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INTRODUCTION. 


L’amour  de  la  vie  et  le  besoin  ont  de  tous  les  temps 
rendu  l’homme  industrieux  et  vigilant  à  se  procurer  les 
moyens  propres  à  se  soustraire  à  l’empire  de  la  douleur 
et  de  la  mort  ;  mais  constitué  de  manière  que  mille  causes 
peuvent ,  en  faisant  tort  à  l’une  de  ses  fonctions  ,  déranger 
et  altérer  son  organisation,  il  n’a  pu  vivre  long-temps,  dans 
ce  bas  monde  et  sous  le  climat  le  plus  agréable ,  sans  éprouver 
divers  petits  dérangemens  dans  la  fonction  de  la  vie,  enfin, 
des  maladies  ,  des  infirmités.  Il  lui  fallait  des  instrumens 
capables  de  le  seconder  dans  ses  grandes  vues  ,  les  trois 
règnes  lui  en  fournirent  la  matière  que  l’on  prépara  ,  et 
à  laquelle  on  donna  diverses  formes.  A  la  vérité ,  ce  n’était 
pas  assez  que  d’avoir  mis  à  contribution  le  règne  végétal , 
le  règne  minéral  et  le  règne  animal ,  et  employé  ,  d’abord  , 
les  secours  médicinaux  qu’ils  nous  fournissent  dans  leur 
état  de  simplicité  ;  il  fallait  chercher  à  multiplier  le  nombre 
de  ses  agens  en  leur  faisant  subir  diverses  préparations. 
Toujours  guidé  par  l’espérance  de  trouver  un  remède  assez 
héroïque  pour  combattre  la  foule  des  maux  qui  nous  ac¬ 
cablent  ,  ou  mieux  les  causes  destructives  de  notre  être, 
et  reculer  les  limites  du  trépas,  l’homme  n’a  cessé  de  s’épuiser 
en  recherches  ;  aussi ,  avec  le  développement  des  connais¬ 
sances  humaines  ,  la  liste  des  remèdes  s’est-elle  accrue  au 
point,  que  nous  pourrions  nous  dire  très-pauvres  au  sein 
de  l’abondance  la  plus  complète.  Dans  ces  temps  ,  très- 
éloignés  de  nous,  où  la  science  médicale  ,  encore  dans  son 
enfance,  ne  pouvait  prendre  ce  titre  à  cause  de  l’insuffisance 
des  faits  ,  d’après  lesquels  on  pùt  étayer  les  dogmes  lu¬ 
mineux  ^  les  règles  sagaces  qui  en  ont  fait  un  art 
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réel,  utile  et  nécessaire;  la  Pharmacie ,  que  l’on  a  défini 
Part  qui  enseigne  à  connaître  ^  choisir ,  conserver ^  préparer^ 
unir  ou  mêler  les  médicamens  d’une  manière  proportionnée 
à  leur  nature  plus  ou  moins  bien  connue  ,  ou  en  d’autres 
termes  ,  la  science  dont  l’objet  est  de  recueillir ,  de  purifier , 
de  composer  des  médicamens  ,  en  un  mot  ^  qui  s’occupe 
des  remèdes  et  de  tout  ce  qui  est  relatif  à  leur  confection, 
n’était,  comme  la  Médecine,  que  la  tradition  de  quelques 
préparations  simples.  Le  fils  d’Héraclide,  Hippocrate  II , 
créateur  de  l’art  de  guérir,  qui  ,  comme  l’on  sait,  se  com¬ 
pose  de  la  Médecine  proprement  dit ,  de  la  Chirurgie  et 
de  la  Pharmacie  ,  donna  un  peu  plus  de  lustre  à  Part  de 
préparer  les  médicamens.  Il  a  parlé  le  premier  de  l’anti¬ 
moine  ,  dans  son  Traité  des  maladies  internes,  où  il  déclare 
s’en  être  servi  avec  succès;  et  Galien  rapporte  que  ce  Mé¬ 
decin  célèbre  composait  de  l’antimoine^  un  médicament  de 
figure  quadrangulaire  qu’il  introduisait  dans  les  narines  , 
pour  purger  le  cerveau  de  toutes  les  humeurs  qui  y  séjour¬ 
naient  (i).  Les  historiens  de  la  Botanique  honorent  le 
.vieillard  de  Cos,  comme  le  fondateur  de  cette  belle  partie 
de  l’Histoire  Naturelle  ,  dont  l’objet  est  la  connaissance  des 
végétaux  et  de  tout  ce  qui  a  un  rapport  immédiat,  avec 
eux  ,  et  lui  font  partager  cette  gloire  avec  Aristote  ,  Théo¬ 
phraste  ,  Pline,  Dioscoride  et  Galien. 

Depuis  le  créateur  de  Part  consolateur  des  mortels ,  la 
Pharmacie  fut  exercée  par  ceux  qui  pratiquaient  Part  de 
guérir.  Le  Médecin  de  Pergame  créa  des  formules  pour  la 
partie  de  la  science  pharmaceutique,  improprement  nommée 
pharmacie  galénique  ;  cette  science  s’accrédita  ,  étendit  son 
domaine  au  temps  de  l’élévation  des  Arabes ,  et  devint  l’objet 
d’étude  et  de  recherches  d’un  plus  grand  nombre  d’individus. 

(i)  Histoire  abrégée  de  l’antimoine  ,  par  Mr.  Jacquet ,  i  vol.  in-12 ,  Paris  ,  1784, 
pag,  10  et  ir. 
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Alors,  et  quoique  l’on  nous  dise  que  cette  époque  soit  vé¬ 
ritablement  celle  de  la  polypharmacie  ,  elle  n’est  pas  moins 
celle  de  l’aurore  de  la  Chimie.  Un  Etienne  ,  d’Athènes  , 
Selon  Mr.  Virey  (Traité  de  Pharm.,  tom.  I,  pag.  X)  ,  donna 
le  premier,  au  septième  siècle  ,  quelques  essais  de  prépa¬ 
rations  chimiques  (i).  L’Arabe  Geber  décrivit  avec  exacti¬ 
tude  la  distillation,  dont  Zozime  de  Panapolis ,  qui  vivait 
à  Alexandrie  vers  l’an  4^^  i  avait  déjà  fait  connaître  (2). 
A  la  faveur  de  cette  importante  opération ,  on  multiplia  les 
corps  pharmaceutiques  ;  et  si  sous  Galien  ,  dans  le  deuxième 
siècle ,  cette  science  prit  un  peu  de  consistance  ,  elle  en 
acquit  d’avantage  sous  le  cinquième,  septième  et  huitième 
siècles;  et  soit  que  les  efforts  des  hommes  de  ces  temps 
reculés ,  fussent  dirigés  vers  la  recherche  des  remèdes  capa¬ 
bles  de  guérir  l’homme  des  maux  innombrables  que  la  fai¬ 
blesse  de  la  nature  mène  à  sa  suite ,  ou  bien  par  d’autres 
intentions  moins  louables  ,  la  Pharmacie  commença  vers  le 
neuvième  siècle  à  élre  cultivée  séparément  (5).  Jean  Mésué, 
que  l’on  a  nommé  l’évangéliste  des  Pharmaciens  ,  et  Jean 
Sérapion,  le  meilleur  pharmacologiste  de  ce  temps,  don¬ 
nèrent  à  cet  art',  qui  déjà  avait  été  considéré  comme  une 
des  branches  particulières  de  l’art  de  guérir  ,  une  forme  plus 
convenable.  (Virey,  ouvr.  cité).  Néanmoins  les  Médecins 
des  siècles  à  venir  ne  discontinuèrent  pas  de  l’enrichir  de 
quelques  traits  de  lumière,  et  si,  jusqu’au  dix-septième  siècle , 
la  Pharmacie  n’a  été  qu’un  chaos  de  recettes  ou  de  for¬ 
mules  informes,  dont  la  supputation  des  substances  décou¬ 
rage  au  premier  coup  d’œil  ;  la  Chimie  se  débarrassa  des 
emblèmes,  des  hiéroglyphes,  sous  laquelle  on  l’avait  masquée , 

(1)  L’auteur  de  l’article  alchimie  ,  de  l’Encyclopédie  méthodique  ,  fait  remonter 
plus  loin  cette  époque,  quand  il  nous  dit  que  Démocrite  d’Abdère  ,  grand  phi¬ 
losophe  et  contemporain  d’Hippocrate  ,  préparait  des  teintures  de  la  lune  et  du 
soleil,  Tom.  II ,  pag.  36. 

(2)  Instituts  de  Chimie,  par  Spielman  ,  traduction  française  ,  tom.  I  ,  pag.  295, 

(3)  Virey,  Traité  de  Pharmacie,  pag.  X. 
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et  à  l’aîde  de  tentatives  plus  heureuses  elle  parut  comme 
une  lumière  tremblotante  ,  guida  quelques  âmes  privilégiées 
pour  former  ,  de  leurs  expériences  combinées  ,  un  corps 
de  doctrine  séparé ,  de  Chimie  et  de  Pharmacie.  Mais  chacune 
de  ces  deux  sciences  étaient  encore  bien  loin  d’acquérir  les 
grands  développemens  dont  elles  étaient  susceptibles  i  sous 
le  dix“huitième  siècle  ,  et  par  les  travaux  des  Rouelles,  de 
Baumé,de  Bayen,  de  Macquer,  de  Bergmann  ,  de  Schéele 
et  autres  savans  Pharmaciens  et  Chimistes ,  elles  reçurent 
de  nouveaux  accroissemens.  Encore,  et  il  faut  l’avouer,  la 
Pharmacie  et  la  Chimie  réclamaient  l’élimination  de  nom¬ 
breuses  hypothèses  qui  servaient  de  base  à  leur  système  d’en¬ 
seignement.  Les  heureux  novateurs  de  la  doctrine  pneuma¬ 
tique  opérèrent  cette  révolution  ,  créèrent  une  nouvelle 
doctrine,  parlèrent  un  nouveau  langage,  et  leur  système  , 
basé  sur  des  faits  aussi  certains  qu’ils  sont  sublimes  et  in¬ 
génieux  ,  est  un  trophée  immortel  élevé  à  la  gloire  de  la 
Nation  Française.  Dès-lors,  il  paraissait  certain  que  la  Phar¬ 
macie  aurait  suivi  l’élan  philosophique  de  cette  science  qui 
avait  pris  naissance  dans  son  sein;  mais  point  du  tout,  son 
langage  est  vicieux  ,  elle  soupire  après  une  réforme  que  tous 
les  bons  Pharmaciens  réclament,  sans  qu’on  ose  attaquer  ce 
viel  idole,  Vusage,  qu’au  contraire  on  se  plaît  à  encenser. 

Les  principes  de  la  Chimie  moderne  servent  cependant 
d’appui  à  la  conduite  du  Pharmacien  ;  par  leurs  secours  ,  il 
est  bien  parvenu  à  simplifier  le  modus  facieiidi  ^  ainsi  que 
le  raisonnement  de  beaucoup  d’opérations  pharmaceutiques,, 
et  bien  que  ,  dans  l’état  actuel  de  la  science,  l’art  pharma¬ 
ceutique  soit  indépendant  ,  distinct  et  séparé  ,  qu’il  ait  sa 
théorie  et  sa  pratique  ,  il  ne  s’agit  point  de  ne  connaître  que 
spécialement  les  mélanges  variés  ,  simples  ou  compliqués 
que  faisaient  nos  prédécesseurs  avec  les  corps  végétaux,  etc. 
réduits  en  poudre  ;  ces  dernières  converties  en  électuaires  , 
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en  pilules  ,  etc.  ;  il  faut  savoir]  si  ces  iiigrédiens  médicinaux 
s’y  conservent  avec  leurs  propriétés  particulières,  ou  s’ils  en 
acquièrent  de  nouvelles  ,  ou  bien  si  un  médicament  auquel 
on  donne  telle  forme,  est  l’état  le  plus  convenable  pour  qu’il 
réunisse  toute  l’efficacité  sur  laquelle  a  droit  de  compter  le 
Médecin  qui  l’a  prescrit  et  le  malade  qui  doit  l’employer. 
Pour  arriver  à  ce  but,  dit  le  célèbre  Deyeux  ,  il  est  des  pré¬ 
cautions  à  prendre  ,  soit  pour  écarter  du  corps  que  l’on 
traite  celles  de  ses  parties  constituantes  que  l’expérience 
a  démontré  être  préjudiciables  ou  inutiles^  soit  pour  saisir 
au  contraire ,  celles  dans  lesquelles  réside  le  principe  médi¬ 
camenteux  le  plus  efficace.  C’est  là  précisément ,  ajoute  ce 
savant,  en  quoi  consiste  l’art  du  Pharmacien,  dont  l’exer¬ 
cice  présuppose  non-seulement  la  connaissance  des  corps 
qu’il  doit  traiter  ,  mais  meme  encore  celles  des  différons 
agens  à  l’action  desquels  il  est  obligé  de  les  soumettre.  C’est 
aussi  ,  d’après  ce  grand  Professeur  de  Chimie  pharmaceu¬ 
tique,  cette  connaissance  qui  établit  la  différence  qui 
existe  entre  le  véritable  Pharmacien  ,  et  celui  qui  ,  guidé 
par  la  simple  routine  ,  prépare  des  médicamens  sans  s’em¬ 
barrasser  si  les  moyens  auxquels  il  a  recours  sont  les  meilleurs 
qu’il  puisse  employer,  et  surtout  les  plus  essentiels  qu’il 
doit  observer  (i). 

Avant  que  la  Pharmacie  fut  perfectionnée  par  les  utiles 
observations  des  Chimistes  modernes  dont  nous  venons 
de  rappeler  les  avantages,  la  manière  de  se  conduire  dans 
la  confection  des  médicamens  composés ,  magistraux  et  of- 
Jicinaux^  n’était  qu’une  routine  aveugle.  Aujourd’hui  ,  on 
ne  peut  plus  avoir  recours  aux  procédés  que  l’on  suivait 
ordinairement ,  tant  dans  ces  temps  reculés  que  ceux  même 
très-rapprochés  de  nous  ,  parce  qu’ils  sont  imparfaits  et 
vicieux.  Dans  ce  siècle  ,  où  toutes  les  sciences  ont  changé 


(i)  Dey«ux  ,  Journal  de  la  Société  des  Pliarm.  de  Paris  ,  an  V,  année  ,  pag.  50. 


de  face  et  tendent  encore  vers  une  plus  'grande  perfection 
pour  être  cultivées  avec  fruit ,  il  faut  bien  saisir  l’esprit 
particulier  à  chacune  d’elles.  Élevé  auprès  d’un  père  qui , 
depuis  longues  années,  exerce  la  Pharmacie  ,  j’ai  eu  la  satis¬ 
faction  de  pouvoir  me  pénétrer  plus  facilement  des  con¬ 
naissances  de  Physique  ,  de  Chimie  et  d’Histoire  Naturelle 
qui  lui  servent  de  base.  La  Pathologie  végétale ,  encore  il 
est  vrai  au  berceau ,  n’a  pas  été  comprise  parmi  les  études 
propres  au  Pharmacien.  Un  de  mes  oncles  ,  feu  Mr.  Gaterau , 
Docteur  en  Médecine  de  l’ancienne  Faculté  de  Médecine 
de  cette  Ville,  et  auteur  de  la  Flore  de  Montauban  (i)  , 
s’arrêtait  complaisamment  dans 'ces  excursions  botaniques  , 
pour  me  faire  remarquer  quelques  maladies  particulières 
aux  .végétaux  qui  s’offraient  à  sa  vue.  Mais  dans  un  âge 
où,  quoique  avides  de  savoir,  on  n’est  pas  assez  réfléchis 
pour  mettre  à  profit  tout  ce  qui  nous  est  présenté  dans  le 
dessein  de  nous  instruire  ;  encore  enfant,  il  ne  m’était  pas 
possible  d’apprécier  toute  la  profondeur  des  vues  d’un 
Médecin  généralement  regretté  par  tous  ses  compatriotes 
et  par  sa  famille  ,  de  laquelle  il  en  était  toute  la  gloire  ; 
si ,  dis-je ,  mon  jeune  âge  ne  me  permit  point  de  tirer  avan¬ 
tage  des  intentions  de  mon  oncle  ,  pour  lequel  mon  cœur, 
plein  de  reconnaissance ,  d’admiration  pour  ses  grands  talens 
et  ses  rares  vertus,  conservera  un  éternel  souvenir  :  je  dois 
à  Monsieur  le  Docteur  Bonnet ,  la  double  satisfaction  de 
m’avoir  rappelé  de  telles  idées  et  de  me  les  avoir  bien 
développées.  Ce  Médecin,  habitant  de  cette  Ville,  nous 
disait,  dans  son  Cours  particulier  de  Chimie  pharmaceutique 
de  l’an  douze  ,  et  avec  toute  la  chaleur  qu’inspire  le  vrai 
savoir ,  que  si  le  Pharmacien  possédait  des  connaissances 
en  Pathologie  végétale  ,  les  prescriptions  des  Médecins  , 

(i)  Description  des  plantes  qui  croissent  aux  environs  de  Montauban  ,  ou  qu’on 
cultive  dans  les  jardins,  etc.  par  Mr.  Gaterau,  Doct.  Méd.  de  Montpellier ,  etc., 
Montauban,  1783,  in-S.®  de  pages. 
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qui  ont  les  secours  médicinaux, puisës  dans  ce  régne, pour  objet, 
ne  seraient  exposées  à  aucune  incertitude.  Voici  d’ailleurs 
comme  il  s’exprime  dans  un  rapport  fait  à  la  Société  de 
Médecine-pratique,  sur  la  édition  du  Traité  des  Haies 
vweSjàe  Monsieur  le  Docteur  Amoreux.  ce  Une  Pathologie 
végétale  manque  à  l’Agriculture  ,  à  la  Médecine  rurale  et 
humaine.  Grand  travailleur ,  patient ,  doué  du  génie  de  la 
science  ,  Monsieur  Amoreux  devrait  diriger  ses  travaux  vers 
cet  objet.  Ceux  qui  cultivent  comme  lui  les  arts  utiles  à 
l’homme,  lui  auraient  les  plus  grandes  obligations.  D’ailleurs, 
les  Droguistes  les  Herboristes  ,  et  notamment  les  Phar¬ 
maciens  ,  éclairés  sur  ce  point  par  un  tel  savant  ,  ne  ré¬ 
colteraient  pas,  ou  ne  recevraient  point  le  plus  souvent  des 
plantes  malades  ,  c’est-à-dire,  dont  les  fluides  ou  les  solides 
ont  été  altérés,  et  qui  ne  peuvent  alors  que  produire  des 
effets  opposés  à  ceux  c|ue  le  Médecin  est  en  droit  d’en 
attendre  (i).  53  Sans  doute,  il  serait  à  désirer  que  le  vœu 
qu’exprime  ce  Médecin,  s’accomplit  :  assurément  un  tel  genre 
de  travail ,  et  mieux  un  tel  ouvrage ,  rendrait  un  très-grand 
service  à  l’art  de  guérir  en  particulier.  L’analyse  qu’a  faite 
Monsieur  Vauquelin  ,  des  fluides  c[ui  découlent  par  les  ul¬ 
cères  ,  dont  l’orme  est  susceptible  d’etre  attaqué,  justifie 
l’intention  de  Mr.  Bonnet.  Le  Chimiste  de  Paris  dit  :  ccle 
siège  principal  de  l’ulcère  qui  affecte  l’orme ,  est  sous  l’écorce  : 
là  les  sucs  subissent  un  changement ,  et  prennent  une  cer¬ 
taine  âcreté  c[ui  les  rend  susceptibles  de  corroder  et  de  détruire 
les  parties  solides  de  la  plante  (2)  :  or ,  si  l’écorce  de  cet  arbre 
tant  recommandée  dans  les  maladies  cutanées,  etc.  a  été  cueillie 
sur  un  sujet  déjà  malade  ,  les  propriétés  ayant  changé  ,  les 
effets  doivent  aussi  être  différens.  33 

(1)  Journal  de  la  Société  de  Médecine-pratique  de  Montpellier  ,  tom.  X,XV,  p.  igS, 
an  1811. 

(2)  Annales  de  Chimie ,  tom,  XXI ,  pag.  39, 
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En  Jetant  iin  coup  d’œil  sur  l’iiistorlqiie,  l’objet  ou  le  but 
de  la  Cliimie  pliarmaceutique ,  science  que  vous  professez  , 
d  mes  chers  Maîtres  !  avec  tant  de  distinction  ,  j’ai  voulu 
montrer  ,  à  votre  exemple  ,  au  public  souvent  trop  injuste  , 
que  la  Pharmacie  exigeant  de  grandes  études ,  beaucoup 
plus  de  savoir  qu’on  paraît  ne  l’avoir  cru  jusqu’à  ce  jour, 
lie  méritait  point  le  mépris  que  quelques  individus  eu 
avaient  fait,  dès  que  son  but  est  le  même  que  celui 
de  l’art  de  guérir  avec  lequel  elle  fut  toujours  confondue 
et  duquel  elle  est  inséparable. 

Maintenant  ,  et  comme  une  conclusion  des  propositions 
que  nous  venons  d’émettre  ,  développons  le  sujet  que  les 
Professeurs  célèbres  de  cette  École  m’ont  assigné  pour 
le  dernier  de  mes  actes  probatoires  :  Considérations  géné^ 
raies  sur  les  Sirops  préparés  avec  le  sucre  de  canne  ,  et 
description  du  mode  pratique  que  j’ai  suivi  dans  chacune 
de  mes  opérations  ,  savoir  :  i.»  le  sirop  de  violettes  ;  2.0  le 
sirop  de  quinquina  au  vin  ;  5.o  le  sirop  de  guimauve  ; 
4.0  le  sirop  de  chicorée  composé  ;  5.o  le  sirop  antiscorbu¬ 
tique  ;  6.0  le  sirop  de  fumeterre  ;  7.0  le  sirop  de  limon  ; 
8.0  le  sirop  de  tolu  ;  9.0  le  sirop  émétique  de  Glaubert. 

Deux  sections  font  la  division  naturelle  de  cette  question. 
Nous  consacrerons  la  première  section  :  i.o  à  l’exposé  de 
ce  qu’on  entend  par  sirop  ,  et  quel  est  le  but  de  cette 
opération  ;  2.0  à  l’examen  de  la  matière  qui  leur  sert  de 
base  ,  et  quelles  sont  les  propriétés  chimiques  de  la 
matière  sucrante  ,  relativement  à  la  confection  des  sirops  ; 
5.0  enfin  ,  à  faire  connaître  leur  division  la  plus  convena¬ 
ble  ou  la  plus  en  rapport  avec  l’état  actuel  de  la  science. 

La  seconde  section  offrira  ;  i.o  les  règles  générales  qu’il 
faut  observer  dans  la  composition  des  sirops  ;  2.0  la  descrip¬ 
tion  individuelle  de  chacun  de  ceux  qui  font  partie  de  notre 
examen  pratique. 


CONSIDÉRATIONS  GÉNÉRALES 


SUR  LES  SIROPS 

PRÉPARÉS  AVEC  LE  SUCRE  DE  CANNE. 
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PREMIERE  SECTION. 

Dans  laquelle  on  expose  ce  qu  on  entend  par  sirop  y  quel 
est  le  but  de  cette  forme  de  médicamens  ;  quelle  est  la 
matière  qui  leur  sert  de  hase  y  quelles  sont  les  propriétés 
chimiques  auxquelles  on  doit  avoir  égard  ^  et  ou  on  fait  con¬ 
naître  la  division  la  plus  convenable  des  sirops  en  général» 

M.“  Lavoisien ,  dans  son  Dictionnaire  de  Medecine  ,  dit  :  «  les 
sirops  n’étaient  point  en  usage  du  temps  d’Hippocrate  ;  ils 
étaient  inconnus  des  Grecs.  Ce  sont  les  Arabes  qtii  les  ont  in¬ 
ventés  ;  c’est  pourquoi  l’on  fait  venir  le  mot  sirupus  de  l’Arabe 
siniph  ,  qui  signifie  la  même  chose  ,  ou  de  sirop  et  de  scharab  , 
potion,  plutôt  que  du  grec  suro  ,  traho  je  tire,  et  à'opos^  siiccus 
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suc.  La  plupart  des  auteurs  modernes  ,  surtout  parmi  les  Italiens^ 
ajoute  le  même  auteur  ,  entendent  par  julep  ,  la  même  chose 
que  ce  qu’ils  appellent  sjrupus  et  seropium^  apparemment  parce 
que  le  sirop  est  ordinairement  la  base  du  julep.  »  Sans  doute 
on  pourrait  bien,  à  proprement  parler  ,  regarder  les  juleps  des 
anciens  comme  des  sirops;  car  ,  par  exemple,  le  julep  alexandrin 
ou  royal ,  que  d’après  Mésuë  l’on  doit  préparer  avec  trois  parties 
d’eau  rose  et  deux  de  sucre  blanc  ,  est  bien  un  sirop ,  dès  qu’on 
prescrit  de  rapprocher  les  parties  de  ce  composé  par  une  cuisson 
convenable  ,  coque  utendi  tempore  ,  dit  l’évangéliste  des  Phar¬ 
maciens.  Mais  pour  ne  pas  confondre  nos  idées ,  établissons  et  ce 
que  l’on  doit  comprendre  par  julep  ,  et  ce  que  l’on  entend 
par  sirop. 

Le  julep  ou  jiileh  (i),  nom  persan  ,  qui  signifie  breuvage  doux  , 
ou  potion  plaisante  ou  agréable  ,  que  les  Grec» ,  comme  Actuarius 
et  Simeon  ont  appelé  zoulàpion  et  zoulapon  ,  et  les  Latins  jule~ 
pus.,  julapium  ,  est  un  mélange  de  sirops  et  d’eaux  distillées  ou 
de  légères  décoctions ,  dont  la  proportion  est  ordinairement  d’une 
once  à  une  once  et  demie  de  sirop  ,  sur  quatre  à  six  onces  d’eau 
commune,  raucilagineuse  ou  aromatique,  et  auquel  julep,  suivant 
les  indications, on  ajoute  parfois  des  acides  purs  ou  dulcifiés  ;  enfin, 
que  ce  médicament  liquide  ne  doit  jamais  contenir  de  poudres, 
dans  la  crainte  d’en  troubler  la  limpidité  (2). 

Le  sirop  est  un  liquide  fort  doux,  filant,  visqueux,  c’est-à-dire, 
d’une  consistance  un  peu  épaisse,  inaltérable  quand  il  est  bien 
fait,  destiné  à  conserver  ,  à  l’aide  du  ^ucre  avec  lequel  on  le  pré¬ 
pare,  un  suc  ou  le  résultat  d’une  ipfusion,  d’une  décoction,  une 
eau  distillée  ou  quelque  substance  saline  minérale. 

Dans  la  composition  des  sirops  ,  lè^s  créateurs  de  cette  forme  de 
médicamens ,  se  sont  proposés  trois  vues  principales  :  la  première 


(1)  Lemei’y  ,  Pliarni.  universelle  ,  Paris  ,  1698  ,  pag,  78.  Bauderon  ,  Pharmacopée, 
Lyon,  1698,  pag.  86. 

(2)  Parmentier,  Code  pharmaceutique,  Paris,  ï8o8  ,  pag.  268. 
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•c'elle  d’avoir  constamment  à  sa  disposition  les  principes  médica¬ 
menteux  de  certaines  fleurs  ,  de  quelques  fruits  ,  les  sucs  de  quel¬ 
ques  plantes,  etc.  que  l’on  ne  peut  se  procurer  qu’une  fois  dans  le 
cours  de  l’année  ,  et  que  d’ailleurs  il  est  indispensable  d’employer 
dans  leur  état  de  fraîcheur  ;  la  seconde  celle  de  fendre  durables, 
au  moyen  du  sucre,  la  matière  médicamenteuse,  qu’on  réduit 
sous  la  forme  de  sirops  ;  la  troisième ,  celle  de  corriger  la  saveur 
désagréable  de  certaines  substances  ,  de  tempérer  celle  trop  aus¬ 
tère  des  unes,  l’action  trop  active  des  autres,  et  donner  à  celles- 
ci  un  goût  véritablement  agréable. 

Soit  que  la  matière  suerante  du  miel^  celle  extraite  du  moût  de 
raisin,  de  betteraves  ,  etc.  (r)  possèdent  la  qualité  éminente  du 
sucre  ordinaire  ,  d  être  un  bon  condiment  ;  notre  intention  n’est 
point  de  traiter  d’aucun  rapport  de  ces  sucres  avec  les  corps 
médicamenteux,  parce  que  leurs  propriétés  chimiques  n’ont  pas 
été  étudiées  d’une  manière  aussi  étendue  que  celle  du  sucre  de 
canne  ,  et  que  les  pharmacologistes  les  plus  modernes  ,  ne  pres¬ 
crivent ,  sans  doute  dans  un  même  sens,  pour  la  préparation  des 
divers  sirops,  que  le  sucre  ou  le  sirop  de  sucre  de  canne. 

Le  sucre ,  un  des  principes  immédiats  des  végétaux ,  offre  selon 
M.  Rlaproth  (  Dict,  de  Chim.,  t.  4?  P^§*  1^7  )»  un  grand  nombre 
de  variétés,  par  rapport  à  son  existence,  sa  dureté,  sa  solubi¬ 
lité  ,  etc.  et  suivant  le  végétal  dont  il  est  retiré.  Celui  des  végétaux 
d’oû  on  le  retire  en  plus  grande  quantité  et  le  plus  ordinairement, 
est  la  canne  à  sucre  (  arundo  saccharifera  ,  Sloane  (2)  ;  saccharum 

(1)  Les  liabitans  de  l’Amérique  Méridionale  retirent  ,  pour  leur  propre  usage  , 
le  sucre  de  \' acer  saccharinum  ,  Lin.  polyga^  monœcie.  Mr»  Hermbstædt  a  aussi 
extrait  ce  sucre  ,  dans  de  proportions  plus  ou  moins  grandes  ,  de  sept  autres 
espèces  d’érables,  et  de  même  de  celle  ci-desSus  ,  venaut  en  Allemagne,  (Ann. 
de  Cbimie  ,  tom.  LXXII ,  pag.  i63);  mais  Mr.  Klaproth  observe  que  le  sucre 
cVérahle  est  moins  soluble ,  moins  sucré  ,  et  qu’il  n’est  pas  propre  à  conserver 
les  fruits  qu’avec  l’addition  du  sucre  de  canne ,  et  que  Mr.  Proust  soupçonne 
être  différent  de  ce  dernier.  Dict.  de  Chim.  ,  tom.  IV  ,  pag.  177. 

(2)  Sloane,  Catalogus  plantarum  ^  quoe  in  insula  Jamaica^  etc.  Londini ,  j6g6. 

Il  existe  dans  l’Inde  Orientale  beaucoup  de  variétés  de  cannes  à  sucre.  L’on  en 


ofjicinarum  y  foHis  planis  y  floî'ibus  paniculalis  ,  Linnæus  ,  trîancî, 
dygin.  )  cultivée  dans  l’Inde,  et  notamment  dans  les  Indes  Occi¬ 
dentales. 

M.  Proust  a  trouvé,  par  l’analyse  chimique,  dans  le  suc  de  la 
canne  à  sucre  de  Malaga ,  nouvellement  exprimé  ,  de  la  fécule 
verte ,  de  la  gomme  ,  de  l’extractifs  ,  de  l’acide  malique  ,  du  sul¬ 
fate  de  chaux,  du  sucre  cristallisable  et  du  sucre  liquide.  Le  Doc¬ 
teur  Higgins  dit ,  que  le  suc  de  la  canne  des  Indes  Orientales  con¬ 
tient,  outre  le  sucre  ,  un  grand  nombre  de  substances,  dont  les 
plus  importantes  sont  celles  qu’il  appelle  matière  herbacée  et  acide 
de  mélasse;  mais  ,  ajoute  M.  Thomson,  (  Système  de  Chim. ,  t.  8, 
p.  28  ),  on  ne  connaît  pas  mieux  la  nature  de  Y acide  de  mélasse 
que  celle  de  la  matière  herbacée.  Néanmoins ,  il  paraît  porté  à 
croire,  d’après  les  expériences  du  Docteur  ClarK,  que  Y  acide  de 
mélasse  est  le  même  que  Yacide  acétique  ou  que  Yacide  citrique  , 
et  qu’il  n’y  aurait  aucune  indication  de  la  présence  des  acides 
oxalique  ,  tartarique  et  malique. 

La  quantité  d’acide  dans  le  suc  des  cannes  à  sucre  ,  y  est  moins 
considérable  quand  celles-ci  sont  riches  et  mûres,  que  lorsqu’elles 
sont  encore  vertes  et  couchées,  ou  qu’elles  ont  été  coupées  quel¬ 
que  temps  avant  d’être  exprimées  au  moulin  (i).  Aussi  M.  Klaproth 
(  ouvr.  cité  t.  ibid,  p.  i65  )  dit  :  il  est  impossible  que  l’addition 

S  ^ — 

distingue  deux  espèces  ,  l’une  le  hari-karemhu  ,  et  l’autre  appelée  harielli  :  elles 
sont  cultivées  sur  les  montagnes  ,  et  les  autres  dans  la  plaine.  Le  jonc  de  kari- 
karenibu  n’acquiert  que  cinq  pieds  de  hauteur  ,  tandis  que  les  autres  espèces  s’élè¬ 
vent  à  dix  pieds.  Klaproth  ,  ouvrage  cité  ,  tom.  ihid  ,  pag.  164* 

Valinont-Bomare  dit,  les  anciens  ont  connu  nn  iucj'e  qui  naissait  dans  l’Arabie;, 
ce  sucre  est  nommé  ,  par  Archigène  ,  sel  Indien  ;  Strahon  ,  Lucain  ,  Sénèque  , 
Galien,  Pline  et  Dioscoride  en  oxA.  fait  également  mention.  Il  ajoute,  les  anciens 
retiraient  un  sucre  naturel  à\x  hamhon  y  sacchar  mambu  àes  Indes,  tabaxir  d’ Avi- 
tenne  ,  roseau  en  arbre  ,  arundo  y  bambos  ,  Linn.  triand.  dygin.  Dict.  d’Hist.  Nat. 
art.  canne  h  sucre, 

Vitmann  Summa  plantarutn  y  tom.  I ,  pag.  227),  à  la-  suite  delà  description 
du  bambou  ,  dit  de  même,  elicitur  saccharutn.  Chineuses  ex  hac  conjiciunt papyrum. 
(i)  Thomson,  Système  chimique,  tom.  VIII,  pag.  28. 
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tle  diaux  et  de  jiotasse  ait  seulement  pour  but  de  neutraliser  cet 
acide  ;  il  est  au  contraire  probable  que  pendant  l’opération ,  le 
raffinage,  la  clialeur  forme  toujours  de  nouvelles  quantités  d’acide, 
qui  ont  besoin  ,  pour  la  réussite  du  travail,  d’étre  neutralisées  par 
l’addition  des  matières  alcalines.  En  effet ,  dit  M.  Thomson  (  ouvr, 
cit.  p.  Sy),  le  sucre  se  convertit  facilement  en  acide  pyromuqueux; 
car  la  présence  s’en  manifeste  toutes  les  fois  que  le  sirop  est  porté 
au  degré  de  l’ébullition. 

Le  sucre  de  canne  purifié  ,  est  phosphorescent  quand  on  le  frotte 
ou  qu’on  le  rappe  dans  l’obscurité,  d’une  saveur  très-douce  et 
agréable ,  inodore ,  blanc ,  cristallisé  ;  il  est  en  quelque  façon 
transparent ,  et  formé  d’un  grand  nombre  de  grains  cristallins 
plus  ou  moins  brillans.  Quand  on  le  fait  cristalliser  dans  l’état  de 
sucre  candi,  il  offre  des  cristaux  octaèdres  cunéiformes  incomplets 
ou  en  primes  tétraèdres  terminés  en  biseaux.  Réduit  en  pains  ,  le 
sucre  pur,  qui  doit  être  sec,  lisse,  sonore,  translucide,  d’un  grain 
fin,  etc.  présente  souvent  une  grande  dureté  ,  ce  qui  est  dû,  selon 
Fourcroy  (  Syst.  des  connaiss.  Chim.,  t.  y,  p.  164  ),  à  une  cris¬ 
tallisation  rapide  et  à  une  grande  sécheresse:  autrement  le  sucre 
est  extrêmement  fragile  ou  très-cassant.  Mais,  d’après  la  remarque 
de  ce  savant ,  celte  dernière  propriété  est  susceptible  de  varier 
avec  la  densité  de  ce  corps,  qui  peut  être  dans  un  grand  nombre 
d’étals  différens.  Rattoon  qui  ,  dans  la  désacidification  du  sucre  de 
canne ,  substitua  la  potasse  à  la  chaux,  trouva  que  le  sucre  obtenu 
parce  moyen  était  déliquescent ,  et  qu’au  contraire,  l’emploi  de 
la  soude  rendait  le  grain  plus  ferme,  mais  plus  petit  qu’à  l’ordi¬ 
naire  (  Thomson,  ouvr.  cit.  p.  ibid  ).  Ce  phénomène  pourrait,  ce 
me  semble,  rendre  raison  du  fait  remarqué  par  le  célèbre  Four¬ 
croy,  ou  bien  faudrait-il  croire  qu’il  tient  à  un  degré  plus  ou 
moins  grand  de  pureté  de  ce  corps. 

On  sait  que  le  sucre  de  canne  est  répandu  dans  le  commerce  en 
différens  états  de  pureté,  désignés  par  divers  noms  ;  i.o  de  sucre 
hrut y  moscouade,  ou  cassonade  grasse,  jaune  ou  brune;  2.0  de 
cassonades  ou  moïn^  blanches  ou  sucre  terré  ^  3.°  de  sucre 
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commun  ou  d’office  en  gros  pains  (i)  ;  sucre  blanc  et  très- 

cristallin,  en  petits  pains;  5.o  de  sucre  superfiii  ou  royal,  solide, 
très-serré,  très-blanc  et  brillant  dans  son  tissu;  6.0  de  sucre  candi; 
7.0  le  miel  (a)  de  sucre  ou  mélasse,  substance  qui  ,  par  aucun 
moyen  de  dessication  ,  ne  perd  pas  sa  mollesse,  et  qui  provient  de 
l’épaississement,  par  la  chaleur,  des  dernières  portions  de  sirop  qui 
découlent  des  moules,  et  qui  n’ont  plus  la  propriété  de  fournir  de 
grains  de  sucre. 

Les  propriétés  chimiques  auxquelles  le  Pharmacien  doit  avoir 
égard  dans  la  préparation  des  divers  sirops,  sont  les  suivantes.  Au 
préalable,  nous  dirons  un  mot  des  propriétés  du  mucoso-sucré  , 
par  rapport  aux  sirops  faits  avec  la  cassonade ,  et  puis  nous  rap- 
pelerons  celles  du  sucre  proprement  dit. 

M.  Klaproth  observe  que  le  sucre  solide  a  été  examiné  par  les 
Chimistes  avec  plus  de  soin  que  le  mucoso-sucré  ou  sucre  liquide  : 
d’après  lui,  Lowitz  ,  dans  ses  expériences  sur  le  miel,  a  fixé  l’at¬ 
tention  des  Chimistes  sur  le  mucoso-sucré ^  auquel  M.  Deyeux  a 
reconnu  les  propriétés  que  nous  allons  retracer  (  Jour,  de  Pharm. 
an  4  ■>  P-  356  ). 

Le  mucoso-sucré  a  une  saveur  analogue  à  celle  du  sucre  \  par  l’é¬ 
vaporation  on  le  convertit  en  un  liquide  syrupeux  qui  attire  l’hu¬ 
midité  de  l’air.  L’on  ne  parvient  jamais  à  le  faire  cristalliser,  et 
il  paraît  être  le  seul  corps  qui  soit  propre  à  subir  la  fermentation 

(1)  Le  sucre  d’office  ou  de  cuisine  est  un  peu  blanc  à  l’extérieur  et  d’un 
jaune  grisâtre  à  l’intérieur  ,  et  le  sommet  du  pain  est  brun.  Dans  le  commerce 
on  en  vend  de  deux  sortes ,  l’une  sous  le  nom  de  sucre  de  cuisine  blanc  ,  et  l’autre 
sous  celui  de  sucre  de  cuisine  jaune,  Klaprotb  ,  ouv.  cité  ,  tom.  IV  ,  pag.  168. 

Ce  sucre  n’étant  pas  solide  et  prenant,  comme  les  cassonades  ,  la  consistance 
de  farine ,  rentre  dans  leur  même  classe. 

(2)  Paul  Éginette  exprimait  (  en  daS  )  par  les  mots  mel  arundinaceum  ,  canna 
melle ,  le  suc  exprimé  de  la  canne  à  sucre,  et  évaporé  jusqu’à  consistance  de 
miel.  Dans  les  raffineries  ou  fabriques  de  sucre,  on  entend  aussi  par  miel,  le 
jus  de  la  canne ,  que  1  on  nomme  vézou ,  pressée  ou  écrasée  entre  deux  cylindres 
qui  tournent  en  sens  opposé  et  que  l’on  appelle  rôles  :  résultat  bien  différent  d« 
ce  q^ue  l’on  entend  dans  îe  commerce  par  miel  de  sucre. 


17 

vineuse.  La  chaux  vive  et  la  potasse  caustique,  selon  *Lowitz  ,  le 
de'composent  entièrement.  (  Rlaproth ,  ouvr.  cit.  t.  ibid  ,  p.  i58). 

Le  vèzou  ou  suc  exprimé  de  la  canne ,  débarrassé  des  acides 
végétaux  par  la  chaux  ou  des  lessives  alcalines,  des  matières 
extracto-glutineuse  et  du  mucoso-sucré ,  etc.  par  la  chaleur  et  par 
la  clarification  ,  au  moyen  de  l’albumine  du  sang  de  bœuf,  fournit 
lés  diverses  qualités  du  sucre  raffiné  que  nous  avons  déjà  dési¬ 
gnées.  Or,  nous  sommes  autorisés  à  penser,  d’après  ce  qu’ont 
écrit  les  Chimistes  sur  la  manière  de  purifier  ou  faire  le  sucre  de 
canne  ,  que  le  sucre  terré  ou  cassonades,  ne  sont ,  malgré  les  diver¬ 
ses  opérations  qu’on  lui  fait  subir  dans  les  raffineries ,  que  du 
sucre  cristallisable  et  du  mucoso-sucré  ,  etc.  et  que  le  sucre  raffiné, 
hlanc  et  royal  ne  sont  que  le  sucre  proprement  dit  privé  de  toute 
impureté  ou  parties  qui  lui  sont  étrangères. 

Suivant  les  observations  des  Chimistes  modernes,  le  sucre  pur 
est  inaltérable  à  l’air  sec ,  et  susceptible  de  s’humecter  légèrement 
à  l’air  humide;  il  est  très-soluble  dans  l’eau  froide  (  de  9  à  10 
degrés  centigr.  )  ;  à  l’aide  de  la  chaleur  ,  ce  liquide  au  degré  voisin 
de  l’ébullition  peut  s’en  charger  en  toute  proportion.  Margraf  et 
autres  Chimistes  ont  affirmé ,  par  des  faits  ,  que  le  sucre  est  inso¬ 
luble  dans  l’alcool  très-rectifié,  mais  soluble  dans  celui  qui  est 
aqueux  (1).  11  s’unit  aisément  aux  huiles  et  les  rend  miscibles  à 
l’eau.  Chauffé  seul  dans  un  poêlon,  le  sucre  se  fond,  se  boursou¬ 
fle,  brunit  et  répand  une  odeur  forte  et  agréable  (  caramel  ).  L’ac¬ 
tion  de  la  chaleur  continuée  plus  long-temps,  le  sucre  enfermé 
dans  une  cornue  ,  donne  naissance  à  d’autres  composés ,  qui  ont 
fait  voir  aux  créateurs  de  la  doctrine  pneumatique,  qu’il  était  com¬ 
posé  de  carbone,  d’hydrogène  et  d’oxigène.  La  chaux  s’unit  au 
sucre,  et  forme  une  combinaison  particulière  que  l’alcool  préci¬ 
pite.  Si  on  fait  bouillir  une  dissolution  aqueuse  du  sucre  avec  une 
petite  quantité  de  chaux  vive ,  le  liquide  conserve  encore  une 


(i)  Margraf,  Opuscules  ctiimiques  ,  tora.  I,  pag.  216-217  ,  ia-12  ,  Paris  ,  1762. 
lUaproth  ,  ouvr.  cité,  tom,  IV,  pag.  169. 
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saveur  sucrëe  ,  et  en  acquiert  une  amère  et  astringente;  1  acide 
sulfurique,  en  s’emparant  de  la  chaux,  restitue  en  entier  à  la  dis¬ 
solution  sa  saveur  sucrëe.  Les  alcalis  fixes  se  combinent  avec  le 
sucre,  et  Thomson  remarque ,  d’après  CruicKshanKS  ,  que  la  po 
tasse  détruit  la  saveur  sucrée  du  sirop  plus  complètement  que  la 
chaux  ;  que  lorsque  cet  alcali  est  neutralisé  par  1  acide  sulfurique , 
et  que  le  sulfate  est  précipité  par  1  alcool ,  la  saveur  sucrée  repa 
raît.  Au  rapport  du  même  Chimiste ,  les  sulfures  hydrogénés ,  les 
sulfures  et  les  phosphures  alcalins  ont  la  propriété  de  décomposer 
le  sucre  et  de  l’altérer  ;  de  sorte  qu’il  ne  diffère  pas  sensiblement 
de  la  gomme  (i).  Les  acides  dissolvent  le  sucre  ;  les  plus  concen 
très  le  décomposent.  L’acide  nitrique  opéré  la  dissolution  de  cette 
substance  avec  effervescence ,  dégagement  du  gas  nitreux  et  le  con 
verlit  en  acide  malique  et  acide  oxalique.  Le  célèbre  Fourcroy  dit, 
à  cette  occasion  ,  moins  l’acide  nitrique  a  agi ,  plus  la  proportion 
d’acide  malique  l’emporte  sur  l’acide  oxalique  ,  quoiqu  il  y  ait  tou¬ 
jours  un  peu  de  celui-ci  formé  dès  le  commencement  de  1  action 
de  l’acide  du  nitre  ,  (  Syst.  des  connais,  chim. ,  t.  ;7  ,  p.  i66  ).  Les 
acides  végétaux  ont  aussi  la  propriété  de  dissoudre  et  de  modifier 
l’état  de  ce  composé,  dès  qu’il  le  privent  de  la  faculté  de  cristalli¬ 
ser  à  sa  manière  ordinaire.  Thomson  et  K.laproth  prétendent  que 
ces  acides  ne  produisent  aucune  altération  dans  la  nature  de  cette 
substance.  Les  traducteurs  du  Dictionnaire  de  Chimie,  du  Profes¬ 
seur  de  Berlin  ,(  tom.  4  ?  P*  173,  note),  lui  opposent  un  très- 
grand  nombre  de  faits ,  et  leur  disent  que  s’ils  ne  décomposent 
pas  le  sucre  ^  ils  se  combinent  avec  lui,  et  lui  donnent  des  pro¬ 
priétés  nouvelles  en  le  rendant  semblable  au  sucre  de  raisin^  que 
l’on  n’a  pu  encore  ramener  à  une  cristallisation  régulière.  Le  célè¬ 
bre  Parmentier ,  MM.  Charles  Derosne  et  Boudet  oncle ,  partagent 
l’opinion  de  MM.  Bouillon-Lagrange  et  Vogel  :  le  sucre  retiré  des 
sirops  altérés  par  les  acides ,  dit  M.  Boudet ,  n’avait  lui-même 


(1)  Les  expériences  de  Mr.  Cruickshanks  ,  sont  rapportées  par  Thomson  ,  ouv. 
cité,  tom.  VUI ,  pag.  q5  ,  et  par  Klaprolh,  ouv.  cit.  ,  tom.  IV,  pag.  173. 
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aucun  caractère  d’aciditë  ;  il  était  dans  un  état  de  sucre  particulier, 
incapable  d’être  transformé  en  sucre  candi  ,  et  que  ,  traité  par  la 
chaux  ,  il  n’avait  pu  le  ramener  à  l’état  de  sucre  cristallisable  (i). 

Les  Chimistes  ni  les  Pharmaciens  ne  se  sont  pas  encore  occupés 
de  l’action  des  oxides  et  sels  métalliques  sur  le  sucre.  On  a  bien 
dit  que  l’acide  muriatique  oxigéné,  versé  sur  du  sucre  en  poudre, 
le  convertissait  en  acide  citrique,  et  que  lui-même  devenait  acide 
muriatique  ordinaire.  Fourcroy,  dans  l’examen  qu’il  fait  de  l’ac¬ 
tion  des  oxides  métalliques  ,  les  plus  oxigénés  sur  le  muqueux,  et 
selon  qu’ils  sont  plus  ou  moins  adhérons  à  l’oxigène ,  observe  que 
les  oxides  et  dissolutions  métalliques  occasionnent  un  précipité 
dans  les  dissolutions  des  gommes  ;  que  ce  précipité  flocoûeux  et 
visqueux,  entraîne  avec  lui  les  oxides  et  se  colore  de  nuances  di¬ 
verses  suivant  la  nature  de  ceux-ci  ,  et  qu’en  général  ,  ces  oxides 
sont  rapprochés  de  l’état  métallique,  (  ouvr.  cit.  tom.  7  ,  p.  i52  ). 
Thomson  a  aussi  remarqué  que  la  gomme  a  la  propriété  de  se  com¬ 
biner  avec  plusieurs  oxides  et  quelques  sels  métalliques  :  le  nitrate 
de  mercure  ,  mêlé  à  une  dissolution  de  gomme ,  précipite  en  un 
coagulum  blanc ,  qui  disparaît  par  l’agitation  ,  mais  qui  se  repro¬ 
duit  quand  la  dissolution  est  très-étendue.  Le  tartrate  d’antimoine 
et  de  potasse  devient  jaune ,  mais  sans  précipité  ;  le  sulfate  de  fer 
n’y  produit  aucun  changement ,  (  Sysl.  de  chim.  ,  t.  8  ,  p.  Sg  ). 
Sans  doute  ces  phénomènes  annoncent  bien  une  affinité  entre  ces 
divers  sels  métalliques  et  la  gomme;  mais  quoique  ces  faits  ne 
tendent  qu’à  nous  éclairer  indirectement  sur  la  conduite  à  tenir 
dans  la  préparation  de  certains  sirops  ,  tels  que  le  sirop  émétique  de 
Glaubert,  le  sirop  chaljlée  de  Willis,  \e  sirop  de  Belet,  etc.  ;  ils  nous 
apprennent  que  si  dans  la  confection  de  ces  sirops  on  emploie  du 
sucre  terré  au  lieu  de  sucre  pur  ,  le  principe  muqueux  qui  est  uni 
aux  cassonades,  peut  donner  naissance  à  des  phénomènes  sembla¬ 
bles  aux  précédens,  et  changer  leurs  propriétés  médicales. 


(1)  Parmentier  ,  Traité  sur  l’art  de  fabriquer  les  sii’ops  et  les  conserves  de 
raisins.  Troisième  édition  ,  Paris  ,  i8io  ,  pag.  174. 
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Le  miel ,  la  seule  matière  sucrée  que  les  anciens  employaient 
dans  les  divers  besoins  de  la  vie ,  avant  la  connaissance  du  sucre 
et  la  culture  de  la  canne  dans  les  Colonies,  était  aussi  la  seule 
substance  en  usage  pour  la  préparation  des  sirops  (i).  Soit  que  ce 
corps  sucré  ne  remplît  pas  entièrement  le  but  des  créateurs  de  la 
forme  de  ces  médicaraens  ,  par  la  suite,  et  avec  une  connaissance 
plus  étendue  et  plus  exacte  du  sucre  ,  on  substitua  au  miel  ce 
corps  comme  plus  propre  à  éviter  la  détérioration  des  principes 
médicamenteux  retirés  des  matières  végétales  ,  et  à  les  rendre  plus 
agréables  à  prendre.  Ces  deux  propriétés ,  éminentes  du  sucre  , 
semblent  être  les  seules  causes  du  nombre  si  grand  et  si  varié  des 
sirops;  car  il  paraît  que  l’on  ait  voulu  réduire  ,  sous  cette  forme  , 
tous  les  principes  médicamenteux  fournis  par  les  trois  règnes,  et 
avoir  ainsi  disposé  de  quoi  à  remplir  toutes  sortes  d’indications, 
ou  mieux  à  combattre  chaque  maladie  en  particulier.  Outre  le 
dessein  qu’on  a  eu  de  préparer  un  remède,  dit  le  célèbre  Charras, 
qui  peut  être  gardé  long-temps  sans  se  corrompre  ;  on  a  aussi 
désiré  d’avoir  en  raccourci  les  vertus  d’un  ou  de  plusieurs  médica- 
mens  unis  ensemble;  et  comme  on  a  vu  que  le  nombre  des  mala¬ 
dies  était  fort  grand ,  et  qu’elles  étaient  même  souvent  compli¬ 
quées  ,  on  a  inventé  divers  sirops  pour  la  guérison  ou  le  soulage¬ 
ment  de  la  plupart  de  ces  maladies;  mais  nos  Auteurs,  ajoute-t-il, 
ont  inventé  une  si  grande  quantité  de  sirops,  que  si  on  voulait 
s’assujettir  à  les  tenir  tous  préparés ,  les  boutiques  ne  seraient  pas 
assez  grandes  pour  les  loger.  Ces  considérations  ,  continue-t-il  , 
m’ont  empêché  de  remplir  inutilement  cette  pharmacopée  de  mille 
sirops  dont  on  se  peut  passer,  parce  qu’ils  ne  sont  plus  en  usage, 
et  qu’on  peut  les  préparer  au  besoin  lorsqu’ils  seront  ordonnés(2). 
Sans  examiner  le  degré  d’utilité  de  tous  ceux  que  l’on  nous  pré- 

(1)  Syrupi ,  quorum  saccharurn  hasts  existit  ^  in  nullo  usu  erant  temporc  Hip- 
pocratis ,  Aretæi  ,  Galeni  ,  AEtii  et  alioriim  his  coœtaneorum, 

Sctôeclerl,  Quercetanus  redivivus  ^  Francofiirti ^  1648,  pag.  334. 

(2)  Pharmacopée  royale  ,  galénique  et  chimique  ,  par  Moyse  Charras.  Paris  , 

1676  ,  in-4.®  1  pag«  162. 
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sénte  dans  les  pharmacope'es ,  faisons  re'numération  des  sortes  de 
sirops  que  l’on  y  décrit,  et  de  ceux  qui  rentrent  dans  le  même 
mode  de  préparer,  afin  de  pouvoir  induire  de  l’ensemble  de  nos 
considérations,  quelle  serait  la  division  la  plus  convenable. 

Dans  les  ouvrages  que  nous  avons  sous  le  nom  de  Jean  Mésué  , 
nous  y  trouvons  décrit  cinquante-deux  espèces  de  divers  sirops  (i). 
Valerius  Cordus,  dans  son  Dispensaire,  en  donne  la  formule  de 
quarante-neuf  espèces  (2).  Schroéder  (  ouvr.  cit,  ),  en  rap¬ 
porte  soixante-deux  ,  et  Zwælfer  a  consacré  quatre-vingt-neuf  arti¬ 
cles  pour  cent  dix  sirops  (3).  Lemery  présente  dans  cent  trente- 
neuf  compositions  différentes,  deux  cents  sept  sirops  (4);  et  Bau- 
deron  (5)  cinquante-six.  Cliarras  (  ouvr.  cit.  ) ,  dans  trente-huit 
formules,  n’en  a  compris  que  quarante-quatre,  et  Cartheuser , 
dans  dix-neuf  prescriptions ,  quarante-six  (6).  Spielmann  ne  fait 
que  la  description  de  trente-huit  espèces  (7).  L’Auteur  de  la  cin¬ 
quième  édition  de  la  Pharmacopée  de  Paris,  nous  donne  la  con¬ 
naissance  de  quarante-quatre  recettes  pour  quatre-vingt-onze  sirops 
différens  (S).  Baume  offre,  dans  la  huitième  édition  de  sa  Parmaco- 


(1)  Tourtelle  (  Hist.  de  la  Méd.,  tora.  II,  pag.  266  )  ,  prétend  que  les  ouvrages 
originaux  de  cet  auteur  ont  été  perdus  ,  et  que^  ceux  que  nous  avons  sous  le 
nom  de  Séraplon,  sont  véritablement  de  Mésué. 

Les  éditions  que  nous  avons  consultées  sont  les  suivantes  :  Joanis  Mesuœ  mettici 
clarissimi  opéra  ^  a  Joan,  Costa,  medici  Làudensis  ^  etc,  Venetiis  1570,  i  vol,  in-folio 
Joan,  Mesuœ  damasceni ,  etc,  opéra  de  medicamentorum  purgantiurn  delectu.  Ve^ 
netiis  ^  1623,  i  vol,  in-folio, 

(2)  Fal.  Cordi  dispensatorium  sive  pharmacorum  conjiciendorum  ratio.  Édition  de 
1608 ,  I  vol.  in-i6  de  480  pag. 

(3)  Pharmacopœia  augustana  reformata,  etc,  Dordrechti  ,  1672  ,  i  vol.  in-l^,o 

(4)  Lemery  ,  Pharmacopée  universelle,  etc.  Paris  ,  1698  ,  in-4.0  ,  un  seul  vol.  in-4.0 

(5)  Bauderon,  Pharmacopée,  revue  par  Fr.  Verny  ,  Lyon  ,  1693,  l  vol.  in-4.0 

(6)  Jo,  Friderici  Cartheuseri ,  medicinœ  doctoris  ,  pharmacologia  ,  etc,  i  vol, 
in-l\,^  ,  Veneiiis  ,  1756. 

(7)  Spielmann,  pharmacopœa  generalis,  Argentatori ,  1783,  i  vol,  inf,^ 

(8)  Codex  medicamentorius  seu  pharmacopœa  Parisiensis  in  lucem  édita  decairo  , 
M,  Joan,-Bapt,  Boyer,  5.®  édit.  Paris  ,  1758  ,  1  vol,  in-4.® 
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pee,  quarante-cinq  formules  de  sirops  ,  et  l’e'numération  de  quatre- 
vingt-quatre  ,  (  Paris  1797  ).  Morelot,  dans  son  Manuel  du  Phar¬ 
macien-Chimiste,  etc.  (  Paris,  i8o3  ,  3  vol.  in-8.0  ),  nous  fait  dis¬ 
tinguer  cent  vingt-six  sirops,  dont  il  nous  développe  leurs  modes 
préparatoires  en  soixante-cinq  articles  séparés.  Brugnatelli  fait  la 
description  de  douze  sirops  et  l’énumération  de  vingt-trois  ;  son 
traducteur,  M.  Planche,  a  enrichi  son  ouvrage  de  neuf  autres  es¬ 
pèces  seulement,  (  Pharmacopée  générale,  etc.  Paris,  1811 ,  2  vol. 
in-8.0  ).  Mais  Virey  ,  aussi  fécond  en  formules  queLemery ,  retrace, 
dans  la  table  générale  de  son  Traité  de  Pharmacie  (  Paris  ,  i8rr  , 
2  gros  vol.  in-8.0  )  ,  les  noms  de  cent  soixante-une  sortes  de  siroj)S, 
et  dans  cinquante-sept  articles  séparés,  il  fait  connaître  le  modus 
faciendi  particulier  à  chacun  d’eux. 

Si  à  fur  et  à  mesure  que  les  sciences  exactes  ont  fait  de  progrès, 
les  hommes  qui,  par  l’impression  de  leurs  ouvrages,  ont  eu  l’in¬ 
tention  de  renouveler  la  face  de  la  science  pharmaceutique  ,  ou 
d’en  agrandir  le  domaine,  avaient  bien  saisi  son  esprit  particulier, 
auraient  vu ,  et  mieux  auraient  senti,  les  uns  s’ils  n’eussent  été 
dépourvus  de  connaissances  en  Histoire  Naturelle  ,  les  autres  en 
Chimie,  enfin,  d’autres  du  vrai  savoir  pharmaceutique,  que  parmi 
la  masse  entière  des  sirops  ,  connus  depuis  Mésué  jusqu’à  nous  ; 
les  trois  quarts  méritaient  d’être  abandonnés,  et  l’autre  quart  au¬ 
rait  eu  besoin  d’être  réduit  à  ceux  absolument  nécessaires,  et  dont 
l’expérience  en  a  assuré  les  effets  et  fixé  la  valeur  réelle.  Alors  les 
Auteurs  des  divers  Traités  de  Pharmacie  n’auraient  pas  continué  à 
mériter  le  reproche  qu’adressait  à  ceux  de  sou  temps  un  Chimiste 
du  17.6  siècle,  Nicolas  Lefebure.  «  Comme  la  plus  grande  partie  , 

»  disait-il,  de  ceux  qui  ont  prétendu  de  vouloir  et  de  pouvoir  en- 
»  seigner  la  Pharmacie  et  le  modus  faciendi  aux  Apothicaires  , 

»  n’ont  pas  eux-mêmes  connu  la  différence  des  matières,  ni  n’ont 
»  pas  su  les  divers  moyens  d’extraire  leur  vertu  sans  aucune  perte, 

»  à  cause  qu’ils  ignoraient  la  Chimie;  il  ne  faut  pas  s’étonner  si  les 
»  Apothicaires  qui  les  ont  suivi  et  qui  les  suivent  encore  tous  les 
»  jours  ,  ont  péché  et  ont  falli  beaucoup  plus  lourdement  qu’eux  , 


'  23 

»  puisque  pour  l’ordinaîre  ils  ne  font  pas  meme  exactement  ce 
»  qu’ils  trouvent  dans  leurs  livres  (i).  » 

Soit  que  les  essais  que  ce  Pharmacien  a  consignes  dans  son 
Traité  de  Chimie  soient  imparfaits,  il  n’en  avait  pas  moins 
bien  conjecturé  la  nécessité  d’en  réduire  le  nombre  ;  car  ,  à 
dix-sept  chefs  principaux  ,  il  ramène  la  manière  de  préparer 
quarante-sept  sirops  différons,  (  voy.  ouvr.  cit  ,  tom.  i  ,  pag.  SaT  , 
format  iti-i6,  et  tom,  2,  pag.  766 et  1042).  Or,  si  à  son  exemple  et  à 
celui  de  Charras  ,  de  Cartheuser  ,  de  Spielmann  ,  et  notamment 
de  Brugnatelli  ,  on  eût  élagué  de  temps  en  temps  les  sirops 
faits  d’assemblages  inutiles  ,  ou  d’une  vaine  quantité  de  matières 
qui ,  les  unes  par  les  autres  ,  font  que  les  sirops  très-composés  ne 
peuvent  se  conserver  long-temps  ,  comme  le  sirop  résomptif  des 
tortues  ,  le  sirop  des  vipères  ,  celui  inventé  par  un  Pioi  des 
Mèdes  ,  nommé  sapor  ,  que  Mr.  Virey  n’a  pas  oublié  de  nous 
retracer  la  formule  ,  et  de  meme  de  celui  à'armoise  composé 
de  Fernel  ,  où  il  entre  trente  substances  différentes  ;  on  ne 
serait  pas  ,  dis-je,  embarrassé  de  classer  naturellement  les  sirops  , 
c’est-à-dire  ,  de  les  ranger  dans  un  ordre  plus  scientifique ,  que 
celui  que  l’on  a  adopté  jusqu’à  nos  jours. 

Mésué  et  les  Médecins  qui  ont  écrit  sur  la  Pharmacie,  ont 
divisé,  ainsi  que  Baumé,  les  sirops  en  simples  el  composés  ^  et 
selon  leurs  effets  en  et  purgatifs^  et  puis  en  spécifiques 

des  parties  et  des  maladies  ,  (  vid.  Schroéderi  ,  pag.  336  ).  Sans 
doute  cette  division  est  bien  utile  au  Médecin  qui ,  obligé  de 
connaître  les  ressources  variées  de  la  Matière  Médicale ,  ne  peut 
se  livrer  à  ce  genre  d’étude  ,  qu’en  suivant  l’ordre  préétabli 
par  les  auteurs  de  Matière  Médicale  qu’il  est  forcé  de  consulter  ; 
mais  pour  le  Pharmacien ,  une  telle  division  ne  saurait  lui  con¬ 
venir  ,  parce  qu’il  ne  doit  avoir  égard  qu’aux  propriétés  phy¬ 
siques  et  chimiques  des  corps,  et  aux  manières  diverses  de  les 
disposer  pour  l’usage  médical. 


(i)  Nicolas  Lefebure ,  Apothicaire  ordinaire  du  Roi  ,  Distillateur-Chimique  de 
Sa  Majesté,  etc.  tom.  I ,  pag.  3^4,  Paris,  16^9. 


Mf,  Morelot  (  ou’vr.  cit.  tom.  i  ,  pag.  4^4  )  i  ïîompte  six  modes 
de  préparations  des  sirops  :  i.®  sirops  préparés  par  infusion  ; 
a.®  par  décoction  ;  3.®  par  intermède  de  la  distillation  *,  4*° 
celui  de  la  fermentation  ;  5,®  par  celui  de  l’alcool  ;  6.®  par  celui 
do  la  percussion  et  de  l’expression  ,  c’est-à-dire ,  les  sirops  faits 
avec  les  sucs  exprimés  et  les  sirops  émulsifs. 

Mr.  Virey  (  ouv.  cit.  tom.  a,  pag.  i46  ),  après  avoir  divisé^ 
comme  Mr.  Morelot,  la  classe  des  sirops  en  simples  et  composés, 
la  subdivise  en  huit  sections,  et  il  traite  :  i.®  des  sirops  simples  par 
infusion  ;  a.®  des  sirops  par  décoction  ;  3.®  des  sirops  simples  avec 
des  sucs  exprimés  ;  4*°  des  sirops  simples  avec  des  sucs  de  fruits;  5.® 
de  sirops  faits  par  la  distillation  ;  6.®  des  sirops  vineux  et  alcooliques  ; 
7.®  des  sirops  avec  des  acides ,  des  sels  et  autres  préparations, 
chimiques  ;  8.®  des  sirops  avec  des  substances  animales. 

Les  divisions  des  sirops  par  infusion  ,  par  décoction  et  par 
distillation,  etc.  pour  qu’elles  fussent  naturelles  et  justes,  il 
faudrait  qu’elles  ne  convinssent  qu’aux  seules  espèces  dont  elles 
expriment  les  modes  divers  ;  mais  comme  il  en  est  qui  réunissent 
et  le  mode  par  infusion  et  par  décoction  ,  et  que  plusieurs,  faits, 
par  distillation  ,  exigent  et  les  principes  condensés  et  ceux  ex¬ 
primés  du  résidu  de  l’ébullition  des  substances  contenues 
dans  la  cucurbite  ,  nous  croyons  qu’une  division  basée  sur  les 
principes  contenus  dans  chacun  des  sirops  ,  devrait  lui  être  pré¬ 
férable  ;  d’ailleurs,  on  en  a  déjà  un  exemple  dans  la  division  des 
sirops  avec  des  acides  ,  des  sels  ,  etc. 

Quoique  l’analyse  chimique  ne  nous  ait  pas  encore  entièrement 
éclairé  sur  la  composition  de  toutes  les  substances  végétales 
nous  savons  ce  que  l’on  doit  entendre  par  matière  émulsive  , 
par  corps  muqueux  ,  par  extractifs  (i),  par  extracto  résine  ,  par 


(i)  extractif  ou  extrait^  était  autrefois  synonyme ,  et  on  l’appliquait  aux 

substances  qu’on  extrayait  des  plantes  par  le  moyen  de  l’eau  ,  et  qui  selon  que 
l’on  évaporait  cette  eau  ,  elles  restaient  en  masse  épaisse  ,  molle  ou  sèche  ;  et 
conséquemment  la  signification  de  ce  mot  comprenait  la  gomme  ,  la  gelée  et  plu¬ 
sieurs  autres  corps  propres  au  végétal  d’où  on  retirait  l'extrait.  Les  Chimistes 


résine  par  Baumes,  etc.  ;  en  conséquence,  et  malgré  que  dans 
l’état  présent  de  la  Chimie  végétale  ,  il  soit  très-difficile  d’émettre 
une  classification  des  sirops  exacte  ou  mieux  exempte  de  tons 
reproches  ,  nous  croyons,  en  attendant  que  la  promesse  des 
Chimistes  s’effectue  (i)  ,  pouvoir  proposer  la  division  suivante  , 
comme  plus  convenable  et  plus  en  rapport  avec  l’état  actuel  de 
la  science  Chimico-pharmaceutique. 

Nous  divisons  la  classe  des  sirops  simples  et  composés  en  dix 
sections  ,  savoir  :  en  sirops  émulsifs,  (les  sirops  d’amandes  et  de 
pistaches  )  ;  2.0  en  sirops  muqueux,  (  les  sirops  de  violettes  (2),  de 
gomme  arabique  -,  d’althæa  ,  de  jujubes  ,  etc.  )  ;  3.o  en  sirops  ex¬ 
tractifs  ,  (  les  sirops  de  cachou  ,  de  cuisinier,  de  cinq  racines  apéri- 
tives,  de  chicorée  composé,  de  sucs  des  plantes  pilées  et  exprimées^ 
tels  celui  de  fumeterre ,  de  chicorée  simple  (3),  etc.);  4*°  en  sirops 
extracto-résineux,  (les  sirops  de  quinquina,  de  cascarille,  d’ipéca- 
cuanha  ,  etc.  )  ;  5.^  en  sirops  résineux  ,  (  le  sirop  de  résine  ,  de 
jalap,  etc.  );6.oen  sirops  aromatiques  avec  arômes  pénétrans  et  hui¬ 
les  essentielles  (les  sirops  d’écorces  d’oranges,de  clous  de  girofle, etc.  ); 
7.<^  en  sirops  balsamiques,  (  les  sirops  de  tolii ,  de  vanille ,  de 
cannelle,  etc.  )  ;  8.0  en  sirops  acides  ,  (  les  sirops  de  limons  ,  du 

modernes  ont  restreint  le  mot  ea^trnùy  à  un  principe  immédiat  des  végétaux,  lequel 
cependant  n’eu  est  plus  un  ,  car  on  le  dit  être  composé  de  tannin  ,  d’acide  et 
d’une  espèce  d’ albumine  :  pour  nous  ,  nous  prendrons  le  mot  extractif  dans  le  sens 
vague  et  général  du  mot  extrait. 

(1)  Quelques  années  suffiront  probablement  ,  nous  dit  Mr.  Thomson  ,  en  parlant 
de  l’analyse  végétale  ,  pour  opérer  un  changement  presque  total  dans  cette  partie 
de  la  science  de  la  Chimie  ,  et  pour  l’amener  au  point  où  îa  Chimie  minérale  est 
déjà  parvenue.  Syst.  de  Chimie  ,  tom.  VIII ,  pag.  36o. 

(2)  Cette  section  serait  subdivisée  en  sirops  muqueux  avec  principes  colorans ,  et  en 
ceux  qui  en  sont  privés  :  les  autres  sections  qui  en  seront  susceptibles  ,  recevront  les 
mêmes  divisions. 

(3)  Les  sirops  préparés  avec  des  décoctions  des  plantes  ou  de  sucs ,  ne  diffèrent 
entr’eux  que  par  le  mode  d’en  extraire  les  principes  et  l’intention  où  l’on  est  de 
conserver  les  principes  fugaces  ou  volatils  de  certains  végétaux  ,  comme  le  cresson  , 
le  cochlearia ,  nous  croyons  devoir  les  réunir  dans  la  même  division.  Du  reste  , 
nous  développerons  plus  au  long  nos  idées  à  l’article  sirop  de  fumeterre. 
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vinaigre  de  framboise  ,  de  mûres  ,  etc.  )  ;  9.®  en  sirops  avec 
oxides  ou  sels  métalliques  ,  (  les  sirops  ,  émétique  de  Glaubert  , 
Chalybé,  deWillis  ,  etc.)  ;  lo.o  enfin,  les  sirops  de  substances  ani¬ 
males,  (le  sirop  de  mou  de  veau,  etc.). 

SECONDE  SECTION. 

Oll  on  dè<^eloppe  :  i les  réglés  propres  à  la  confection  des 
sirops  en  général  \  2.0  où  on  fait  connaître  le  mode  que 
ton  a  observé  dans  la  préparation  de  ceux  faisant  partie 
de  notre  examen  pratique. 

Les  Auteurs  des  divers  Traités  de  Pharmacie,  ne  paraissent  pas 
avoir  assez  assujetti  leur  esprit  à  l’examen  de  cette  branche  de  la 
Pharmacie  ,  qui  a  pour  objet  les  sirops.  Tous  l’ont  traitée  comme 
une  partie  extrêmement  facile,  tandis  qu’elle  réclame  les  plus 
grandes  attentions.  S’ils  avaient  bien  étudié  les  rapports  du  sucre 
avec  les  substances  que  l’on  a  cherché  à  réduire  en  sirop ,  on 
n’aurait  pas,  par  exemple,  rapporté  ou  reproduit  \e  sirop  hèchique 
de  TFillis  ou  de  sulfure  de  potasse  (i)  ;  car,  ou  les  expériences  con¬ 
cluantes  que  MM.  Thomson  et  Klaproth  rapportent  ,  d’après 
CruicKshanKS  ,  sont  fausses ,  ou  le  sirop  de  sulfure  de  potasse  doit 
être  entièrement  rayé  de  la  liste  des  sirops  ;  d’ailleurs,  ce  médica¬ 
ment  est  désagréable  par  l’odeur  d’œufs  couvés  ou  d’hydrogène 
sulfuré  qu’il  répand  ,  et  s’éloigne  un  peu  trop  de  l’un  des  buts  que 
Ton  s’est  proposé  d’atteindre  ,  lequel  est  de  rendre  plus  agréable  à 
prendre  les  divers  médicamens  auxquels  on  donne  cette  forme.  Le 
sirop  d'absinthe  et  de  gentiane  sont  négligés  et  avec  raison  ;  ils 
sont  d’une  trop  grande  amertume  ,  et  on  a  remarqué  que  chez 
certains  individus  ils  donnaient  lieu  à  des  nausées.  Si  notre  in- 


(i)  MM.  Morelot  et  \irey  prescrivent  de  faire  ce  sirop  avec  le  vin  de  Cana¬ 
ries  ;  M.  Planche  ne  conseille  que  1  eau  distillée  de  fenouil ,  sans  doute  pour  cher¬ 
cher  à  masquer  sa  puanteur.  Voy.  les  ouv.  cités  de  chacun  de  ces  Pharmaciens. 


tention  eût  été  d’offrir  un  tableau  des  sirops  qui  doivent  être  con¬ 
servés  ou  rejetés,  nous  nous  serions  aidés  des  conseils  de  plusieurs 
savans,  et  notamment  de  mon  illustre  Maître  Mr.  le  Professeur 
Rey  ;  et  certes,  nous  n’aurions  pas  oublié  de  placer,  parmi  les 
sirops  inventés  mal  à  propos ,  le  sirop  de  fiel  créé  par  M.  Morelot, 
que  M.  Planche  a  eu  le  bon  esprit  de  ne  pas  comprendre  dans 
l’appendix  qu’il  a  ajouté,  à  la  traduction  de  la  Pharmacopée  de 
M.  Brugnatelli  ;  mais  dont  M.  Virey,  qui  paraît  n’avoir  visé  qu’au 
nombre  ou  au  volume  des  choses,  n’a  pas  manqué  d’en  consigner 
le  mode  préparatoire  dans  son  Traité  de  Pharmacie. 

Pour  préparer  les  sirops  suivant  les  principes  de  la  Chimie 
pharmaceutique  ,  il  faut  observer  plusieurs  règles  principales.  La 
première  est  relative  à  la  qualité  du  sucre  et  à  la  substance 
avec  laquelle  on  doit  l’unir.  Ainsi ,  les  sirops  composés  avec 
des  sels  ou  à'oxides  métalliques ,  devront  être  préparés  avec 
le  sucre  royal  ou  sucre  candi,  parce  que  ces  deux  qualités  sont 
entièrement  privées  du  principe  muqueux  qui  abonde  plus  ou 
moins  dans  les  cassonades.  Les  sirops  faits  avec  d’infusions ,  des 
eaux  distillées,  des  vins,  des  alcools  médicamenteux,  des  sucs  des 
plantes  ,  comme  le  cresson  ,  le  cochlearia  ,  le  fumeterre  ,  etc. ,  des 
sucs  de  fruits,  tels  ceux  de  mûres  et  àe  framboises ,  auront  pour 
condiment  le  sucre  blanc.  Cette  qualité  étant  moins  cristallisable 
que  le  sucre  royal  ,  sera  moins  sujette  à  se  candir,  et  n’exposera 
pas  ces  différons  composés  à  acquérir  des  propriétés  étrangères. 
Le  vinaigre  et  les  sucs  acides  des  fruits  de  limons,  de  groseille,  etc. 
seront  convertis  en  sirops  avec  le  sucre  terré bien  clarifié  et  cuit 
à  la  plume.  Le  principe  acide  prédominant  dans  ces  liqueurs  ,  la 
propriété  qu’elles  ont  de  ne  point  fermenter  quand  le  sirop  est 
bien  fait ,  et  la  vertu  qu’ont  les  acides  végétaux  de  ramener  le 
sucre  cristallisable  à  l’état  de  sucre  de  raisin  ,  nous  portent  à  pré¬ 
férer  cette  espèce  de  sucre  d’une  part ,  parce  qu’il  est  d’un  usage 
plus  économique ,  et  de  l’autre  qu’il  remplit  mieux  les  vues  du 
Pharmacien. 

Ordinairement  on  prescrit ,  pour  la  préparation  des  sirops 


-avec  des  de'coctions  ,  la  cassonade  (i).  Cependant,  et  vu  qu’il  est 
"des  de'coctions  extrêmement  muqueuses,  et  que  malgré  les  soins 
que  l’on  a  de  les  bien  clarifier,  les  sirops  qui  en  proviennent  fer¬ 
mentent  ;  nous  croyons  que  pour  les  sirops  de  gomme ,  de  gui¬ 
mauve  et  autres  liquides  principalement  mucilagineux  ,  on  doit 
employer  le  sucre  blanc  pour  ne  pas  augmenter  le  principe  mu¬ 
queux  qui  les  fait  ordinairement  bientôt  fermenter. 

La  seconde  règle  a  pour  objet  la  quantité  de  sucre.  Or,  comme 
nous  savons  que  tous  les  sirops  ne  demandent  pas  également  le 
même  poids  de  sucre ,  nous  dirons  avec  le  célèbre  Baume,  «  qu’il 
faut  pour  les  infusions ,  les  décoctions  et  les  sucs  dépurés  aqueux , 
deux  livres  de  sucre  sur  dix-sept  onces  de  ces  différentes  liqueurs, 
lorsqu’il  ii’y  a  rien  à  faire  évaporer.  Pour  les  sucs  acides ,  eaux 
distillées  aromatiques  ou  salines ,  vingt  huit  onces  de  sucre  sur 
une  livre  de  ces  liqueurs.  Pour  les  liqueurs  vineuses,  le  vin  même, 
vingt-six  onces  de  sucre  sur  une  livre  de  ce  liquide.  Enfin  ,  que 
les  liqueurs  spiritueuses ,  les  liqueurs  et  les  ratafias  n’en  exigeaient 
que  jusqu’à  agréable  saveur ,  parce  que  ces  liqueurs  ne  sont  pas 
susceptibles  de  se  gâter ,  comme  celles  qui  font  la  base  des  sirops  , 
(  ouvr.  cit.  pag.  li^i  ).  » 

La  troisième  règle  embrasse  la  manière  de  dépurer  les  liqueurs 
destinées  à  la  composition  des  sirops.  Tous  les  sirops  faits  par  in¬ 
fusion  et  décoction  ,  dit  M.  Virey ,  (  ouvr.  cit.  t.  II,  p.  i46  )  ,  se 
doivent  clarifier.  Nous  dirons,  au  contraire,  que  les  sirops  faits  d’in¬ 
fusion  ou  solutions  ne  se  clarifient  point,  mais  qu’au  préalable  on 
doit  les  filtrer  ;  que  ceux  préparés  avec  des  décoctions  ,  doivent 


(i)  Parmi  ks  cassonades  des  différens  pays  que  le  commerce  nous  apporte ,  il 
en  est ,  comme  celle  de  Saint-Domingue  ,  dont  le  grain  est  gros  ,  bien  cristallisé  et 
très-sec  ;  il  en  est  comme  celle  du  Brésil ,  qui  paraît  légèrement  pâteuse  et  grasse 
au  loucher.  La  première  est  plus  estimée  pour  faire  du  sucre  candi ,  du  sucre  en 
pain  ,  etc.  ;  l’autre  con-vient  davantage  pour  les  sirops  par  décoction ,  parce  que 
cristallisant  très-diflicilement  ,  elle  ne  les  expose  point  à  être  décuits  ,  comme  cela 
arrive  quand  ils  sont  préparés  avec  la  première  ,  et  qu’il  s’y  est  formé  du  candi. 
Parmentier,  Code  Pharmaceutique,  ivol.  in-8.o,  Paris,  i8o3,  pag.  193. 


se  clarifier,  les  unes  parfaitement  par  des  blancs  d’œufs  et  de  la 
manière  connue,  tandis  qu’il  en  est  d’autres  que  l’on  ne  doit  y 
procéder  qu’avec  beaucoup  de  ménagement ,  comme  la  décoction 
de  rhubarbe,  etc.  ;  et  que  les  sirops  fabriqués  avec  les  sucs,  les  uns 
comme  ceux  des  plantes  inodores  ,  se  clarifient  par  la  chaleur,  ou 
ainsi  qu’on  le  pratique  pour  les  sucs  des  plantes  crucifères  ou 
antiscorbutiques,  par  le  secours  d’un  acide  végétal,  etc.  et  les  autres, 
ceux  des  fruits,  par  une  légère  fermentation  suivie  de  la  filtration 
ou  de  la  défécation  seulement. 

La  quatrième  règle  a  rapport  aux  degrés  de  chaleur  et  à  la  durée 
de  cuisson  convenable  à  chacun  des  sirops.  Nous  venons  de  dire 
que  les  sirops  faits  d’infusions  ou  solutions  différentes  et  avec  des 
sucs  ,  ne  se  clarifient  point  par  des  blancs  d’œufs  :  or ,  comme., 
cette  opération  exige  l’ébullition ,  la  chaleur  douce  d’un  bain- 
marie  ou  d’un  degré  à  feu  nu  qui  en  approche ,  sera  suffisante 
pour  opérer  la  dissolution  du  sucre  dans  la  liqueur  aqueuse  ,  vi 
neuse  ou  alcoolique.  Ces  liqueurs  contenant ,  du  reste  ,  ou  ui 
principe  colorant  avec  arôme  fugace  ou  autres  principes  essentiel, 
à  conserver  et  si  susceptibles  de  s’altérer  diversement ,  que  l’c 
s’est  contenté  d’une  chaleur  modérée  pour  les  unir  à  leurs  quant 
lés  respectives  du  sucre  réduit  en  poudre.  Au  contraire,  les  sirop 
formés  avec  des  décoctions,  ont  besoin  ,  avons  nous  dit ,  d’être  cia 
rifiés.  Les  principes  qu’elles  contiennent  étant  plus  fixes,  on  les 
fait  bouillir  avec  le  poids  nécessaire  de  cassonade  blanche  que  l’on 
clarifie  ensemble,  et  que  l’on  amène  par  une  ébullition  prompte 
et  soutenue  jusqu’à  la  consistance  de  sirop.  On  la  reconnaît  :  i.o  à 
leur  pesanteur  spécifique  ,  au  moyen  de  l’aréomètre  des  sels  de 
Baumé ,  qui  doit  marquer  27  à  28  degrés  ,  la  liqueur  étant  encore 
bouillante,  et  33  à  34  lorsqu’elle  est  froide  ,  ou  bien  par  une  bou¬ 
teille  qui,  juste,  contenant  une  once  d’eau  distillée,  devra  com¬ 
prendre  de  sirop  refroidi  à  10. o  +  o  de  Réaum.  dix  gros  deux  scru¬ 
pules  ;  2.0  on  s’assurera  aussi  de  la  cuite  des  sirops,  en  en  faisant 
tomber  un  peu  d’une  cuilleî’ ,  après  l’avoir  balancé  un  instant,  et 
que  les  dernières  gouttes  grossissent  et  s’allongent  avant  que  de 
tomber. 
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Le  degré  de  cuisson  est  fort  essentiel  à  connaître,  parce  que  s’il 
n’est  pas  bien  cuit,  le  sirop  devient  défectueux,  et  s’il  l’est  trop  , 
le  sucre,  candit ,  et  dès-lors  les  proportions  n’étant  plus  exactes,  le 
sirop  ne  peut  plus  se  conserver. 

La  cinquième  et  dernière  règle  a  pour  objet  le  coulé  des  sirops. 
Ceux  provenant  d’infusions  et  de  solutions,  et  qui  par  conséquent 
n’ont  pas  été  clarifiés,  n’ont  pas  besoin  d’être  coulés.  Néanmoins,  le 
mode  de  les  préparer  rendra  cette  règle  susceptible  de  beaucoup 
d’exceptions.  Baumé  prescrit  de  passer  le  sirop  de  tolu  réformé  ,  à 
travers  une  étamine,  lorsqu’il  est  entièrement  refroidi.  Virey  re¬ 
commande  de  passer  aussi  celui  àe  gomme  ammoniac^  Q\c.  Les  sirops 
faits  parcoction  et  clarifiés,  se  passent  au  blanchet ,  tandis  qu’ils 
sont  chauds,  et  toujoursdeux  fois  lapremière  colature  ;mais  les  plus 
épais  devront  être  coulés  avant  leur  entière  cuisson. 

PREMIÈRE  OPÉRATION. 

Du  Sirop  de  Violettes. 

Les  travaux  de  MM.  Bertholet ,  de  Deyeux  ,  de  Vauquelin  ,  de 
,buc  l’aîné,  etc.  ont  infiniment  éclairé  la  manière  d’obtenir  une 
lie  teinture  de  violettes.  D’après  ces  savans  et  la  pratique  que 
observais  chez  M.  le  Professeur  Rey,  nous  avons  pris  de 
leurs  récemment  épanouies  de  violettes  ,  ( viola  adorata  sing, 
monogam.  Lin.  ) ,  que  nous  avons  parfaitement  mondées  de 
leurs  calices  ;  nous  avons  pesé  demi-livre  de  ces  pétales  ,  et 
après  les  avoir  lavées  cinq  à  six  secondes  de  temps  ,  dans 
une  petite  quantité  d’eau  chauffée  jusqu’à  la  température  de 
3o  degrés  (therm.  de  Réaum.  ),  nous  les  avons  mises  dans  un  linge 
blanc,  au  préalable  bien  lavé  et  bien  sec,  nous  les  avons  secouées 
et  mises,  dès  leur  avoir  fait  subir  une  légère  expression.,  dans 
une  cucurbite  d’étain  bien  décapée.  Par-dessus  ces  fleurs ,  nous 
y  avons  versé  une  livre  d’eau  de  fontaine  bouillante  ;  le  vase  exac¬ 
tement  couvert,  et  douze  heures  écoulées,  nous  avons  coulé  cette 
infusion  avec  expression.  Au  bout  d’une  heure  de  repos ,  nous 
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avons  decante  le  liquide  exprimé  ,  dans  l  intention  de  le  sé¬ 
parer  d’une  fécule  verdâtre  ,  que  M.  Debuc  ,  de  Uouen,  con¬ 
sidère  comme  le  radical  de  V acide  qu’il  a  nommé  violacique, 
et  laquelle  pourrait  ,  par  la  suite,  altérer  la  couleur  du  sirop  en 
s’acidifiant  (Jour,  de  Pharm.  in-4.o^  an  6,  pag.  217  ).  L’infusion, 
ainsi  dépouillée  d’une  portion  de  principe  muqueux  et  de  la 
partie  verte  colorante  de  fleurs ,  a  été  pesée  et  versée  dans  la 
cucurbite  ,  auparavant  bien  nettoyée.  Alors  ,  et  pour  la  convertir 
en  sirop  ,  nous  y  avons  ajouté  le  double  de  son  poid  de  sucre 
blanc,  réduit  en  poudre  grossière,  que  nous  avons  fait  dissoudre 
à  la  faveur  du  bain-marie  et  en  agitant  de  temps  en  temps  ce 
mélange.  Ensuite,  nous  avons  retiré  notre  vase,  laissé  refroidir, 
ôté  l’écume  qui  s’était  formée  à  sa  surface  ,  et  déposé  le  sirop 
dans  des  taupettes  pro^^res ,  très-séches,  et  que  nous  avons  bien 
bouché. 

Certains  Pharmaciens  sont  dans  l’habitude  de  préparer  le  sirop 
de  violettes  avec  le  sirop  de  belle  cassonade  ,  bien  clarifié  et 
cuit  à  la  plume,  Nous  avons  fait  remarquer ,  d’après  Rlaprolh  et 
Thomson  ,  que  le  sucre  se  convertissait  facilement  en  acide  py 
romuqueux  ,  et  qu’il  suffit  de  porter  le  sirop  à  l’ébullition ,  pou 
que  sa  présence  se  manifeste.  D’ailleurs,  M.  Lescot,  Pharmacien 
de  Paris,  (  Morelot ,  ouvr.  cit.  tom.  2,  pag.  4*9  )>  ^  expérimenté 
que  le  sucre  demi-blanc,  donnait  un  sirop  d’une  couleur  bleue 
un  peu  obscure,  et  que  dans  le  cours  de  l’année,  il  perdait  sa 
première  couleur ,  devenait  pâle,  tirant  sur  le  pourpre;  tandis  que 
préparé  avec  les  autres  belles  qualités  de  sucre,  le  sirop  de  violettes 
était  d’une  couleur  bleue  très-homogène,  d’une  belle  transparence 
et  susceptible  de  se  conserver  sans  altération  bien  sensible.  Or, 
si  le  sirop  de  violettes  ne  se  conserve  point  ,  fait  avec  le  sucre 
demi-blanc  ,  à  plus  forte  raison  il  sera  dans  le  cas  de  se  détériorer 
par  l’usage  du  sirop  de  cassonade. 

SECONDE  OPÉRATION. 

Du  Sirop  de  Quinquina  au  Vin. 

Rien  en  fait  de  Médicamens  n’est  indifférent  au  Médecin  qui 
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conseille  au  Pharmacien  qui  compose ,  et  surtout  au  malade  qui 
a  besoin  de  guérir.  Le  célèbre  Parmentier,  qui  fait  cette  remarque 
à  l’occasion  des  vins  médicamenteux  (  Ann.  de  Chim.  tom.  , 
pag.  a63),  propose  de  faire  servir  le  vin  de  véhicule  au  principe 
opérant  ,  et  non  de  dissolvant  ;  et  à  ce  sujet ,  il  conseille  pour 
former  le  vin  de  quinquina,  par  exemple,  de  mêler  à  2  livres 
(  I  Kilogramme  )  de  vin ,  i  once  à.  2  onces  (  48  à  64  grammes  ) 
d’alcool  de  quinquina  (  Cod.  Pharm,,pag.  275).  Sans  doute, 
si  on  préparait  un  sirop  avec  un  tel  vin,  les  effets  de  ce  médi¬ 
cament  pourraient  bien  être  différens.  Les  Pharmaciens  ne  nous 
ayant  pas  fait  connaître  encore  les  divers  rapports  des  principes 
constituans  du  vin,  avec  ceux  qu’il  extrait  du  quinquina,  nous 
avons  suivi  le  procédé  ordinaire.  Pour  cet  effet  ,  nous  avons  pris 
6  onces  (192  grammes  )  d’écorce  du  Pérou,  chinchona  ohlongU 
^olia  ^  nous  l’avons  concassée  et  disposée  dans  un  matras,  où  nous 
wions  déjà  mis  2  livres  (  i  Kilogramme  )  de  vin  rouge  vieux  de 
>ourgogiie.  Après  dix  jours  de  macération ,  le  vase  étant  bien 
ouché,  et  ayant  eu  soin  d’agiter  de  temps  en  temps  le  mélange, 
in  de  renouveler  les  points  de  contact,  nous  avons  filtré  sur  un 
atonnoir  couvert,  et  remis  le  vin  de  quinquina  rouge, très-clair 
t  très-chargé  de  ses  principes,  dans  le  même  matras,  bien  net¬ 
toyé  ,  avec  2  livres  (  ySo  grammes  )  de  sucre  blanc  en  poudre. 
Cet  appareil  ,  bouché  avec  du  parchemin  mouillé  et  percé 
de  petits  trous  d’épingle,  a  été  placé  dans  un  bain  d’eau  chaude, 
pour  aider  la  dissolution  du  sucre.  Ce  corps  sucré  fondu,  et  le 
sirop  nous  ayant  présenté  quelques  parties,  ou  d’albumine  vé¬ 
gétale  concretée  ou  d’extractifs  oxidé  ,  nous  l’avons  passé  à  travers 
un  blanchet  et  distribué  dans  des  flacons  bien  bouchés.  Un  lieu 
frais  et  sec  est  convenable,  tant  à  ce  sirop,  comme  à  celui  do 
violettes  pour  se  bien  conserver. 

TROISIÈME  OPÉRATION. 

Du  Sirop  de  Guimauve, 

Le  sirop  de  guimauve,  dont  les  pharmacologistes  ont  observé 
être  plus  disposé  ,  que  les  sirops  non  mucilagineux  ,  à  fer- 
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menter ,  et  qu’ils  recommandent,  à  raison  de  ce,  de  le  con¬ 
sommer  promptement  ,  n’en  ont  pas  pour  cela  eu  egard  à  la 
qualité'  du  sucre  qu’ils  employaient  pour  sa  composition.  L’in¬ 
tention  du  Pharmacien  étant  d’obtenir  un  composé  qui  puisse 
se  bien  conserver  ,  et  duquel  il  ne  peut  pas  se  promettre  un  débit 
très-prompt,  nous  avons  ,  à  cause  de  ce,  remplacé  la  cassonade 
par  du  beau  sucre. 

Nous  avons  pris  i  once  4  gros  (  48  grammes)  de  racine  de  gui¬ 
mauve  [althœa  offîci.  Lin.  monadelph.  polyand.  )  ,  mondée  de  son 
épiderme  ;  effilée  et  coupée  en  travers  ,  nous  l’avons  faite  bouillir 
pendant  dix  minutes  seulement  dans  quantité  suffisante  d’eau  , 
pour  obtenir  9  onces  (  282  grammes  )  de  décoction  :  clarifiée  avec 
des  blancs  d’œufs  ,  cette  décoction  déféquée  par  le  repos ,  a  été 
unie  encore  bouillante  à  1  livre  6  onces  (  5  hectogrammes  192 
grammes)  de  sucre  blanc.  Cela  fait,  notre  sirop  refroidi,  et  formant 
un  tout  bien  clair  et  similaire,  a  été  serré  dans  un  flacon  soi¬ 
gneusement  bouché.  Cette  qualité  de  sirop  ,  comme  les  sirops 
muqueux  ,  étant  susceptible  d’attirer  l’humidité  de  Pair,  nous 
l’avons  déposé  dans  un  endroit  froid  et  sec. 

QUATRIÈME  OPÉRATION. 

Du  Sirop  de  Chicorée  composé. 

Le  sirop  de  chicorée ,  tel  qu’on  le  prépare  de  nos  jours ,  est 
un  médicament  plus  fidèle  et  moins  répugnant  ,  que  comme 
on  le  préparait  d’après  la  méthode  de  son  auteur ,  Nicolas  Flo¬ 
rentin  ,  et  même  suivant  la  réforme  qu’en  fit  Lobel  (  Fid.  Falerius 
cordus ,  oper.  cit.,pag,  i34)-  Ce  sirop,  composé  dès  son  origine  de 
vingt-deux  substances  différentes,  est  réduit  aujourd’hui  à  douze. 
Voici ,  d’après  Bauraé  ,  qu’elle  est  la  proportion  des  matières  qui 
entrent  dans  sa  composition  ,  et  desquelles  nous  n’avons  pris  que 
le  quart  de  l’ensemble  des  doses. 

Prenez  racine  de  chicorée  sauvage 4  onces  (  128  grammes);  de 
celle  de  pissenlit  et  de  chiendent^  i  once  (  48  grammes)  de  chaque  ; 
feuilles  de  chicorée  sauvage.,  6  onces  (  192  grammes)  ;  de  celle  de  pis¬ 
senlit.,  de fumeterre  et  de  scolopendre  à  à  1>  onces  (  96  grammes)  ; 
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^cuscute  et  haies  d'alkekenge  à  à  t.  onces  (64  grammes);  rhuharhe , 
6  onces  (192  grammes)  ;  santal  citrin  et  cannelle  àà-^  once  (16 
grammes)  ;  cassonade ^  6  livres  (3  Kilogrammes),  et  quantité  suffi¬ 
sante  d'eau. 

Le  mode  préparatoire  prescrit  par  Baume,  a  été  perfectionné 
par  Mr.  Granet ,  Pharmacien  à  Monaco  (  Journ.  de  Pharm.  in-4*®  > 
pag.  243),  et  encore,  simplifié  par  Mr.  Morelot.  La  méthode,  de  ce 
dernier  Pharmacien,  nous  ayant  paru  la  meilleure  et  la  plus  courte  , 
est  celle  aussi  que  nous  avons  suivi. 

D’abord ,  nous  avons  fait  une  décoction  des  racines  mondées 
et  incisées  dans  environ  une  livre  et  demie  d’eau  (  -ySo  grammes). 
Les  racines  étant  flexibles  sous  le  doigt,  nous  avons  passé,  toute 
bouillante ,  notre  décoction  sur  les  feuilles  des  plantes  déjà  ha¬ 
chées  ,  réunies  avec  les  fruits  écrasés  de  l’alKeKenge  ;  après  deux 
heures  d’infusion  et  à  une  température  de  5o  à  60  degrés ,  nous 
avons  coulé  avec  expression  et  laissé  déposer  la  liqueur.  Dans  cet 
intervalle  ,  nous  avons  jeté  sur  la  rhubarbe  ,  déchirée  ,  avec  des 
tenailles,  en  morceaux  ,  la  cannelle  et  le  santal  citrin  râpé  ,  huit 
onces  d’eau  bouillante  ,  et  exposé ,  pendant  trois  heures ,  le  vase 
de  terre  lutté  avec  son  couvert ,  à  une  chaleur  de  4o  à  5o  degrés. 

Le  décot  infusion  coulé  avec  expression  et  déféqué,  après 
quelques  instans  de  repos ,  a  été  uni  à  une  livre  et  demie  de 
cassonade  blanche  que  nous  avons  clarifiée  ensemble  avec  des 
blancs  d’œufs;  ensuite  nous  avons  coulé,  après  avoir  bien  écumé , 
à  travers  une  étamine  de  laine  et  rapproché  la  liqueur  au  point 
qu’en  y  mêlant  à  froid  l’infusion  de  rhubarbe  et  des  aromates ,  au 
préalable  coulée  et  dépurée  par  le  repos  ,  notre  sirop  ne  fut 
décuit  qu’au  point  convenable  de  33  degrés  étant  froid. 

Ce  sirop  qui  doit  être  transparent ,  quoique  foncé  en  couleur  , 
est  l’un  de  ceux  qui  soit  le  plus  en  usage  dans  les  maladies 
des  enfans  à  titre  de  purgatifs  doux  ,  et  lequel  mérite  que  l’on 
apporte  la  plus  stricte  attention  dans  sa  préparation. 

CINQUIÈME  OPÉRATION. 

Du  Sirop  Antiscorbutique ^ 

Baumé  prescrit  de  prendre  parties  égales  de  feuilles  de  co-  i 
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chlearia  ,  de  heccabunga ,  de  cresson  (Veau  et  de  racines  de  raifor 
sauvage  ;  de  nettoyer  les  plantes  sans  les  laver ,  de  piler  d’abord 
la  racine  de  raifort  dans  un  mortier  de  marbre  blanc  avec  un 
pilon  de  bois  ,  et  après  d’écraser  suffisamment  ensemble  les  di¬ 
verses  feuilles  pour  en  tirer  le  suc  par  la  presse.  Cela  fait ,  ainsi 
que  l'indique  ce  Pharmacien ,  à  jamais  célèbre,  nous  avons  pris 
ponces  (  288  grammes  )  de  suc  des  plantes  ci-dessus,  5  onces 
(  160  grammes  )  de  suc  d’oranges  amères  ,  2  gros  (  8  grammes  ) 
d’écorces  récentes  des  mêmes  oranges,  et  i  gros  f  4  grammes  )  de 
cannelle  concassée.  Ces  matières  ,  réunies  dans  un  même  matras 
que  nous  avons  soigneusement  bouché,  ont  macéré  à  froid  pen¬ 
dant  quarante-huit  heures,  ayant  eu  le  soin  d’agiter  le  liquide  de 
temps  en  temps.  Après  que  le  suc  s’est  dépuré,  et  qu’il  a  eu  acquis 
une  couleur  ambrée  et  une  odeur  piquante,  nous  avons  filtré  ,  à 
travers  un  papier  Joseph  ,  dans  un  entonnoir  couvert.  Alors  nous 
avons  pris  8  onces  (  256  grammes  )  de  ce  suc  dépuré  et  filtré  , 
nous  l’avons  mêlé  dans  un  matras  avec  i4  onces  (  448  grammes  ) 
de  sucre  en  poudre.  Ce  vase  bouché  par  un  simple  parchemin 
percé  de  petits  trous  d’épingle,  a  été  placé,  avec  précaution,  dans 
une  bassine  pleine  d’eau ,  presque  bouillante  ,  pour  opérer  la  dis¬ 
solution  du  sucre.  Le  sirop  achevé  et  refroidi ,  nous  y  avons  ajouté 
et  exactement  mêlé  2  gros  (  8  grammes  )  d’esprit  de  cochlearia.  Le 
flacon  bien  bouché ,  qui  renfermait  tout  le  sirop  ,  a  été  abandonné 
dans  un  lieu  pendant  huit  jours ,  après  lesquels  s’étant  bien  éclairci, 
nous  l’avons  décanté  afin  de  le  séparer  d’une  petite  quantité  de 
fécule  qui  s’était  précipitée.  Toutes  les  conditions  pour  avoir  un 
beau  sirop  ,  étant  parfaitement  remplies  ,  nous  l’avons  distribué 
dans  des  flacons  usés  à  l’éméri ,  et  les  avons  placés  dans  un  endroit 
convenable  à  sa  conservation, 

SIXIÈME  OPÉRATION. 

Du  Sirop  de  Fumeterre. 

Nous  avons  pris  pour  préparer  le  sirop  de  fumeterre  la  plante 
dans  sa  pleine  vigueur  ;  dès  l’avoir  pilée  et  en  avoir  exprimé  le 
suc ,  nous  l’avons  clarifié  par  la  seule  chaleur  et  en  le  passant  à 
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ravers  un  blanchet  de  laine.  Alors  nous  avons  pris  trois  parties  de 
'ce  suc  bien  clair,  et  deux  parties  de  sucre  blanc;  le  suc  et  le  sucre 
réunis  dans  une  petite  bassine  ,  nous  l’avons  fait  cuire  jusqu’à  con¬ 
sistance  de  sirop. 

Dans  la  division  des  sirops  extractifs,  nous  y  avons  placé  ceux 
faits  avec  des  sucs  de  plantes.  Celles,  par  exemple,  que  l’on  appelle 
succulentes ,  à  la  faveur  de  l’abondance  de  la  liqueur  séveuse 
qu’elles  contiennent.  Étant  pilées,  les  sucs  propres  sont  délayés, 
et  on  ne  les  obtient  par  expression  que  dissous  par  cette  liqueur. 
Les  feuilles  de  chicorée  et  de  fumeterre  (  plantes  dites  succulentes  ), 

at  partie  du  sirop  de  chicorée  composé,  que  nous  venons  de  dé¬ 
crire  ;  par  l’action  de  la  décoction  bouillante  que  nous  y  avons 
versé  dessus,  nous  avons  retiré  les  sucs  propres  à  chacunes  d’elles. 
Le  suc  exprimé  de  fumeterre  ,  qui  est  vert,  devient  brun  comme 
la  décoction  de  la  meme  plante  quand  on  le  clarifie  par  la  chaleur; 
et  quand  nous  convertissons  ce  suc  ou  la  décoction  bien  chargée 
en  sirop,  nous  faisons  un  composé  égal  en  principes  médicamen¬ 
teux,  quoique  différens  par  le  mode  de  préparation. 

SEPTIÈME  OPÉRATION. 

Du  Sirop  de  Limons. 

Nous  avons  pris  pour  composer  le  sirop  de  limons  une  partie 
de  suc  de  ce  fruit  récemment  exprimé,  dépuré  de  la  manière  que 
nous  avons  déjà  fait  connaître ,  et  deux  parties  de  sirop  clarifié  de 
belle  cassonade ,  et  cuit  à  la  plume.  Avant  le  refroidissement  trop 
grand  de  ce  liquide ,  nous  avons  opéré  le  mélange.  Une  fois  bien 
fait,  et  le  sirop  encore  bien  chaud,  nous  l’avons  versé  sur  un  blan¬ 
chet  ,  où  nous  avions  mis  de  zestes  du  même  fruit,  coupés  menus, 
afin  de  lui  donner  le  parfum  qui  réside  dans  leur  écorce. 

HUITIÈME  OPÉRATION. 

Du  Sirop  Balsamique  de  Tolu. 

Sans  aucune  autre  intention  que  l’agrément  du  coup  d’œil,  les 
pharrnacologistes  modernes  ont  admis  le  procédé  de  M.  Desaybats, 
i'harmacien  distingué  de  Bordeaux,  et  ont  rejeté  les  autres  métho- 
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(les  connues.  Deux ,  neanmoins ,  en  faveur  desquelles  l’expérienc'' 
ne  cesse  de  parler ,  celle,  par  exemple ,  de  préparer  le  sirop  de, 
baume  de  tolu  avec  une  infusion  aqueuse ,  ou  alcoolique  de  ce 
baume  lui  sont  préférables.  En  effet ,  M.  Thomson  (  ouvr.  cit.  t. 
ibid.,  pag.  279)  dit ,  qu’en  faisant  bouillir  quelque  temps  le  baume 
de  tolu  avec  de  l’eau  ,  ce  liquide  qui  en  est  séparé  par  la  filtration', 
rougit  les  couleurs  bleues  végétales  ,  et  dépose  par  le  refroidisse¬ 
ment  des  cristaux  d’acide  benzoïque.  La  liqueur,  ajoute-t-il,  ne 
contient  pas  d’autre  substance.  Or,  pourquoi  donner  l’avantage  à 
un  procédé  où  on  conseille  la  clarification  d’un  liquide  qui,  par 
le  seul  refroidissement ,  est  susceptible  de  laisser  déposer  une  des 
parties  essentielle  à  ce  sirop.  D’ailleurs ,  la  méthode  de  préparer  le 
sirop  de  tolu  ,  selon  M.  Desaybats  ,  s’éloigne  des  trois  conditions  , 
savoir ,  que  les  remèdes  doivent  agir  promptement'^  sûrement  el 
agréablement ,  cito  ,  tuto  et jucunde.  La  méthode  de  Bauraé  étant 
celle  qui  réunit  le  mieux  ces  trois  conditions,  est  aussi  celle  que 
nous  avons  suivi  de  préférence. 

Nous  avons  pris  1  gros  (8  grammes)  de  teinture  alcoolique  du 
baume  de  tolu  ,  nous  en  avons  imbibé  8  onces  (aSo  grammes)  de 
sucre  blanc,  et  lorsqu’il  en  a  été  bien  pénétré,  nous  l’avons  pul¬ 
vérisé;  ensuite  et  après  une  exposition  de  deux  heures  à  l’air  libre, 
afin  de  faciliter  la  volatilisation  de  l’alcool ,  nous  avons  mis  ce  sucre 
dans  un  matras  où  nous  y  avions  versé  5  onces  (  160  grammes) 
d’eau.  Ce  vase  exposé  à  la  chaleur  d’un  bain-marie,  le  sucre 
dissous  et  notre  sirop  entièrement  refroidi  ,  nous  l’avons  passé 
à  travers  un  blanchet  ,  sans  expression  ,  dans  le  dessein  d’en 
séparer  les  portions  de  baume  réduites  en  grumaux. 

La  limpidité  qui  flatte  toujours  l’œil,  et  qui  semble ,  comme 
on  la  déjà  dit  ,  en  quelque  sorte  écarter  la  répugnance 
qu’éprouvent  le  plus  ordinairement  les  malades  ,  lorsqu’on  leur 
présente  un  médicament,  n’est  pas  un  des  caractères  de  celui-ci 
qui  n’est  pas  parfaitement  clair. 

NEUVIÈME  OPERATION. 

Du  Sirop  émétique  de  Glaubert. 

Le  sirop  émétique  de  Glaubert ,  extractum  vomiiivum  Glau- 
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